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PROLOGO 


Desde  hace  muchos  años  tenía  la  idea  de  publicar  un  li- 
bro que  se  refiriera  al  Arte  Culinario  y  que  fuese  bastante 
práctico  y  sencillo,  para  llenar  las  mecesidades  de  cualquier 
hogar.  Me  he  decidido  al  fin  a  publicar  en  la  presente  obri- 
ta  los  detenidos  estudios  que  he  hecho  sobre  el  particular,  en 
virtud  de  haber  tenido  siempre  a  la  vístalos  mejores  compen- 
dios nacionales  y  extranjeros,  prefiriendo  ante  todo  los  prime- 
ros por  no  apartarme  del  gusto  que  se^iene  por  muchos  platos 
del  país  de  sabor  exquisito;  pues  mi  principal  objeto  es  aco- 
modar la  serie  de  recetas  qúe  hoy  día  publico  a  los  mejores 
deseos  de  las  personas  que  han  tenido  por  costumbre  saborear 
desde  el  plato  más  humilde  hasta  el  más  fino  y  delicado,  co- 
adyuvando así  al  desarrollo  de  las  primeras  necesidades  do- 
mésticas que  forman,  en  gran  parte,  la  felicidad  de  las  familias. 

Estos  pequeños  estudios  los  pongo  a  disposición  de  las 
personas  y  de  alumnas  de  los  colegios  y  escuelas  de  Guate- 
mala, para  que  cuando  desempeñen  las  funciones  de  ama  de 
hogar,  sepan  agregar  a  éste  un  atractivo  más,  cual  es  el  de  la 
mejor  alimentación.  Estos  conocimientos  los  he  adquirido 
durante  la  experiencia  de  largos  años  en  los  cuales  me  ha  sido 
posible  recoger  resultados  satisfactorios. 

No  dudo  que  dichos  conocimientos,  por  el  sistema  prác- 
tico con  que  están  explicados,  subsanarán  las  necesidades  y 
exigencias  de  la  mayor  parte  de  nuestros  hogares,  especial- 
mente de  aquellos  que  se  inspiran  en  el  positivo  principio  de 
que  para  la  conservación  de  la  salud  y  favorable  desarrollo 
de  los  organismos  jóvenes,  se  debe  siempre  comer  bien, 
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La  mujer,  que  es  la  persona  del  hogar  encargada  por  la 
Naturaleza  para  atender  las  perentorias  necesidades  de  kjbuena 
alimentación,  hallará  en  este  libro  de  pequeñas  dimenciones 
variados  platos  que  satisfarán  los  caprichosos  gustos,  con  tal 
que  tenga  afición  y  perseverancia. 

Creo,  pues,  que  mi  libro,  que  aparece  sin  más  mérito 
que  el  de  ser  útil  a  toda  señora  de  su  casa,  llenará  el  vacío 
que  a  cada  paso  sienten  las  personas  de  buen  gusto.  Y  es- 
potáneamente  manifiesto  que  tengo  mucho  gusto  en  dedicar 
este  pequeño  trabajo  a  la  virtuosa  señorita  Elisa  Robles,  como 
*  muestra  de  gratitud  por  haber  sido  ella  la  primera  que  hizo 
mérito  de  mis  humildes  trabajos  culinarios  y  haberme  impul- 
sado a  la  publicación  de  esta  pequeña  obra  que  tan  útil  será 
para  toda  señora  de  su  casa. 


PRIMERA  PARTE 


ORGANIZACION  DE  LA  COCINA 

Para  poder  preparar  ricos  como  sencillos  manjares,  debe 
tenerse  una  cocina  muy  bien  ventilada,  con  mucha  luz  y  una 
buena  estufa,  para  la  que,  en  nuestros  países,  debe  usarse  so- 
lamente leña  de  encino,  pues  la  de  aliso  destruye  los  utensi- 
lios. Se  procurará  mantenerla  muy  limpia,  cuidando  de  abrir 
el  registro  al  encender  el  fuego  y  cerrarlo  inmediatamente 
que  haya  ardido,  betunarla  cada  quince  días,  teniendo  para 
esto  un  cepillo  especial;  cuidar  que  la  caldera  esté  siempre 
con  agua,  para  que  no  se  inutilice;  y  hacer  que  un  herrero  u 
hojalatero  limpie  cada  tres  meses  la  estufa  y  la  chimenea. 

Cuando  las  circunstancias  no  permitan  tener  estufa,  se 
manda  hacer  un  pollo  moderno,  que  será  de  tres  varas  de 
largo  por  dos  de  ancho,  poniéndole  su  chimenea  de  barro  o 
de  cinc,  cuidando  que  la  hornilla  quede  con  suficiente  declive 
hacia  el  lado  por  donde  sale  el  humo,  porque  como  no 
tiene  registro,  el  humo  se  esparciría,  arruinando  los  trastos  y 
dando  mal  sabor  a  las  comidas.  Cuando  se  quiera  y  las  cir- 
cunstancias lo  permitan,  se  le  pone  plancha  de  hierro,  que  es 
siempre  más  económico;  si  no,  con  sus  hornillas  de  ladrillo. 

BATERIA  DE  COCINA 

Un  juego  de  cacerolas,  de  ollas,  de  sartenes,  jarrillas, 
sartines,  bésugueras,  peroles  (de  peltre  y  de  cobre),  cuidando 
de  lavar  estos  últimos  con  limón  y  sal;  baño  de  maría,  tortera 
de  barro  para  hacer  arroz  y  buñuelos,  hachuela  para  picar 
hueso,  media  luna  para  picar  carne  y  verdura,  cilindro  para 
tostar  café,  espumaderas,  cucharones,  cucharas  de  madera 
para  cremas,  paletas  de  diferentes  tamaños,  máquina  para  mo- 
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ler  almendra,  piedra  para  moler  recados,  'exprimidor  para 
sacar  jugo  a  la  carne,  portavianda,  colador  y  machacador  para 
frijol,  coladores  para  leche  y  para  té,  colador  fino  de  lienzo, 
para  mieles;  pudineras:  grande,  mediana  y  pequeña;  cazueleja 
para  quezadilla.  lecheras,  rayador,  tamices,  filtros,  cafeteras 
grande  y  pequeña,  cuchillos  para  cortar  carne  y  verdura,  mol- 
decitos  y  cuchillos  para  partir  verdura,  bote  o  trasto  de  loza 
para  encurtidos,  parrilla,  espátula  para  lavar  peroles:  moldes 
para  francés,  tabla  para  picar  recados;  tarros  de  peltre  para 
sal  y  manteca,  molinillos,  sorbeteras,  bolillo  y  tabla  para  pas- 
tas; moldes  cortantes  para  hojuelas;  volovanes,  etc.;  chocola- 
tera, etcétera,  piedra  para  chocolate. 

*  *    *  * 

COMEDOR 

Una  mesa  de  extensión  o  cuadrada  para  cuatro  personas, 
debiendo  tener  cuidado  de  que  el  comedor  tenga  mucha  luz 
y  esté  bien  ventilado;  para  darle  un  aspecto  agradable  se 
adornará  con  cromos  aparentes  que  representen  frutas,  ver- 
duras, peces,  aves,  y  otros  objetos  de  esta  clase.  Se  tendrá 
un  aparador  con  platos  planos  para  postres  y  para  dulces, 
tacitas  para  consomé,  tazas  para  café,  hojas  para  helados, 
floreros  y  jardinera,  una  cubiertera,  cuchillos,  tenedores,  cu- 
charas y  cucharitas,  garrafa  para  esencia  y  agua,  copas  para 
champaña,  para  coñac,  para  vino  tinto  y  para  vino  blanco; 
vasos  para  agua,  para  cerveza  y  refrescos;  un  trinchante,  so- 
peras, salseras,  arroceras,  dulceras,  mantequilleras,  tabla  y 
sierra  para  cortar  francés,  portacubiertos,  saleros,  fruteros, 
'  anillos  para  servilletas,  tetera,  lechera,  convoy,  cuchillo  para 
cortar  carne  fría,  cuchillo  para  queso,  servicio  de  manteles  lar- 
gos y  cuadrados,  blancos,  con  sus  respectivas  servilletas  y 
camino  de  mesa,  servilletillas  cuadradas  para  colocar  el  pan, 
servicio  de  servilletillas  y  camino  de  mesa  (de  papel)  para 
helados;  fuentecitas  de  china  para  aceitunas  y  para  almendras, 
una  coctelera,  un  abrelatas,  un  tirabuzón,  azafates,  platones, 
hueveras,  azucareros. 
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COCIDO 

Se  ponen  cuatro  litros  de  agua  en  una  olla,  se  le  echan 
dos  libras  de  muy  buena  posta  y  dos  de  muy  buen  hueso,  se 
le  pone  una  cucharada  de  sal,  unos  cuatro  o  seis  puerros,  una 
cabeza  de  ajo,  una  media  onza  de  arroz  bien  lavado,  dos  on- 
zas de  garbanzo  que  se  habrá  remojado  la  noche  anterior. 
Cuando  dé  los  primeros  hervores,  se  le  quita  toda  la  espuma, 
y  de  media  vara  de  alto,  se  le  déja  caer  un  litro  de  agua  fría; 
se  deja  que  hierva  dos  horas  y  media,  y  si  se  quiere  se  le  po- 
nen diez  cangrejos  bien  lavados  con  agua  caliente,  levantán- 
doles la  tapita  y  cortándoles  las  puntas  a  las  tenazas,  una  ca- 
beza de  carnero,  un  pollo  o  la  mitad  de  una  gallina  gorda; 
después  de  hervir  todo  esto  durante  dos  horas  y  media,  se  le 
pone  un  güisquil,  un  pedazo  de  repollo,  dos  elotes  tiernos, 
dos  zanahorias,  dos  raíces  de  nabo  blanco  y  un  pedazo  de 
güicoy  tierno;  si  hay:  unos  perule ritos,  unas  cuatro  papas 
grandes;  cuando  ya  esté  todo  cocido,  se  sirve  en  un  platón  la 
carne  cocida  o  guisada,  como  se  quiera;  en  otro  platón  toda 
la  verdura  con  rodajas  de  plátano  cocido  al  vapor  y  pedazos 
de  ayote  negro,  sin  olvidar  de  ponerle  al  cocido  ejotes  tier- 
nos e  ichíntalo.  Este  caldo  se  emplea  para  toda  clase  de  so- 
pa caldosa  solamente  agregándole  recado  frito  de  tomate,  ce- 
bolla y  ajo  picado,  una  cucharada  de  harina  frita  en  manteca 
o  mantequilla  y  perejil  picado. 


SOPAS 

CONSOMÉ 

Se  pode  en  una  olla,  para  veinticinco  personas,  seis  li- 
tros de  agua,  una  cucharada  grande  de  sal,  ocho  libras  de 
muy  buen  hueso,  una  gallina  gorda  o  tres  pollos  grandes  y 
gordos,  ocho  o  diez  puerros,  una  cabeza  de  carnero,  dos  ho- 
jas de  laurel,  diez  -pimientas  de  Castilla  y  se  deja  que  hierva 
cuatro  horas  en  fuego  parejo;  se  saca  y  se  deja  que  se  enfríe, 
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se  desgrasa  muy  bien,  dejándolo  en  un  lugar  fresco;  al  día 
siguiente  se  calienta  y  se  sirve.  Si  se  quiere  se  le  pone  una 
copa  de  jerez  seco  o  cuatro  yemas  de  huevo,  para  que  quede 
un  caldo  delgado;  o  si  se  quiere,  también  se  le  pone  una  ye- 
ma por  persona. 

SOPA  CALDOSA 

Se  prepara  un  buen  caldo,  se  le  echa  una  cucharada  de 
harina  frita  en  manteca  o  mantequilla,  su  recado  frito  de.  to- 
mate, cebolla  y  ajo,  perejil  picado;  se  tiene  molida  media  li- 
bra de  lomo  o  carne  muy  suave  de  res  y  se  le  muele  un  pe- 
dacito  de  canela,  un  poquito  de  comino,  un  poquito  de  aza- 
frán, ocho  pimientas  de  Castilla;  bien  molido  todo,  se  deshace 
con  dos  huevos,  y  con  la  punta  del  cuchillo  se  van  dejando 
caer  albóndigas,  en  el  caldo;  se  hacen  unas  frituritas  con  dos 
huevos  batidos,  echándoles  una  onza  de  harina  de  arroz;  se 
van  friendo,  a  cucharaditas  pequeñas  en  manteca  caliente,  y 
ya  para  ir  a  la  mesa  se  echan  en  el  caldo  para  que  den  un 
ligero  hervor. 

SOPA  A  LA  ALEMANA 

Se  toman  cuatro  onzas  de  harina,  se  le  revuelven  dos 
huevos,  una  taza  de  leche,  unos  granitos  de  sal,  una  cucha- 
rada de  mantequilla  y  se  amasa  muy  bien.  Con  un  molde  o 
con  la  boca  de  un  vaso  se  van  sacando  unas  ruedecitas  que 
se  rellenan  con  gallina,  chorizo,  aceitunas  picadas  y  chile 
verde;  se  repulgan  de  las  orillas,  se  fríen  en  manteca  muy 
caliente;  se  coloca  en  la  sopera  una  capa  de  estas  tartaritas  y 
una  capa  de  fideos  que  de  antemano  estarán  -  cocidos  y  se 
cubren  con  un  caldo  que  estará  con  su  perejil  picado,  re- 
cado frito,  polvo  de  pimienta  y  una  cucharada  de  harina  frita 
en  mantequilla. 

SOPA  DE  OSTRAS  CON  LECHE 

Se  fríen  en  mantequilla  bastantes  ajos;  cuando  están 
fritos  se  sacan  y  en  esa  misma  mantequilla  se  echa  una  cu- 
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charada  de  harina,  sin  dejar  que  se  dore;  se  le  echa  una  taza 
de  leche,  sin  dejarla  muy  espesa,  y  en  cuanto  hierva  se  le 
echa  un  bote  de  ostras  con  todo  y  la  salmuera.  Se  sirve 
con  zumo  de  limón. 


SOPA  A  LA  CHILENA 

Se  limpia  muy  bien  una  gallina  gorda  y  se  pone  a  cocer 
a  fuego  lento  tres  horas;  se  le  ponen  ocho  clavitos  de  especia, 
dos  hojas  de  laurel,  tres  cebollas  bien  doradas  en  mantequi- 
lla; cuando  ya  esté  suave  la  gallina  se  saca,  y  al  caldo  se  le 
echa  suficiente  papa  bien  pelada  y  se  deja  hasta  que  se  des- 
haga. Se  le  pone  un  poquito  de  alverjas,  zanahorias,  ejote, 
güisquil;  papa,  todo  en  trocitos  muy  menudos.  La  gallina 
se  deshuesa  y  la  carne  se  pica  hasta  dejarla  como  molida;  se 
hace  un  recadito  de  cebolla  y  tomate  pelado  y  muy  bien  pi- 
cado, se  le  echa  la  carne  de  la  gallina  con  un  poquito  de  ha- 
rina o  un  poco  de  pan  blanco  sin  dulce;  se  revuelve  muy  bien 
con  una  cucharita  y  se  van  cogiendo  las  albóndigas  en  peque- 
ña cantidad,  y  dejándolas  caer  en  el  caldo;  en  cuanto  dé  un 
hervor  se  retira  y  se  sirve  caliente.  Si  se  quiere,  se  le  pone 
una  copita  de  jerez  seco. 


SOPA  A  LA  PORTUGUESA 

Se  prepara  una  olla  con  el  agua  necesaria,  según  las 
personas  que  almuercen;  en  cuanto  dé  el  primer  hervor  se  le 
deja  caer  una  cabeza  de  carnero  y  una  gallina  gorda  muy 
bien  preparada;  se  hace  cocer  un  seso;  todo  esto  se  hace 
cocer  durante  cuatro  horas.  Cuando  esté  todo  cocido,  se  sa- 
ca; de  antemano  se  tiene  preparado  güisquil,  ejote,  zanahoria, 
papa  picada  en  trocitos  muy  menudos.  Cuando  ya  esté  a 
medio  cocer  la  verdura,  se  pica  todo  lo  que  es  hígado,  la 
carne'  de  la  gallina,  lengüita  del  carnero,  y  se  deja  caer  en  el 
caldo,  que  antes  de  ponerle  la  verdura  se  tendrá  cuidado  de 
colarlo  en  un  filtro;  se  le  pone  suficiente  recado  frito,  polvo 
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fie  pimienta,  perejil  picado,  un  poquito  de  harina  frita  en 
mantequilla,  que  quede  bien  dorada,  media  taza  de  agua  de 
azafrán.  Antes  de  arreglar  todo  esto,  se  preparan  unas  fritu- 
ritas  de  la  manera  siguiente:  se  parten  unas  rodajitas  de  fran- 
cés muy  pequeñitas  y  delgadas,  se  fríen  en  manteca  estas  fri- 
turitas,  se  rellenan  con  el  seso  que  estará  bien  picadito  con 
polvo  de  pimienta  y  perejil  picado;  se  le  pone  su  poquito  de 
sal,  se  revuelve  muy  bien  y  con  esto  se  rellena  una  tapita,  se 
tapa  con  otra  tapita  de  pan  frito  y  se  envuelve  en  huevo  bien 
batido  y  se  van  friendo  en  fuego  muy  suave;  ya  hechas 
todas  las  frituritas,  se  dejan  caer  en  la  sopa  para  que  den  un 
ligero  hervor,  porque  si  hierven  mucho  se  deshacen. 

SOPA  DE  RABO 

Se  toman  tres  o  cuatro  libras  de  rabo  crudo  en  trocitos 
muy  menudos;  cuando  ya  todo  esté  bien  picado  se  deja  caer 
una  cucharada  de  manteca  que  esté  bien  caliente  y  se  tiene 
cuidado  de  menearlo  para  que  no  se  pegue;  cuando  ya  esté 
dorado  se  cubre  con  agua  fría,  dos  hojas  de  laurel  y  una  ra- 
ma de  tomillo,  un  poquito  de  perejil  picado,  recado  frito, 
una  cucharada  de  harina  frita  en  mantequilla;  se  tapa  y  se 
deja  que  hierva  cuatro  horas  (con  frecuencia  debe  usarse  fue- 
go de  carbón). 

SOPA  DE  CABEZA  DE  CARNERO 

Se  pone  a  cocer  una  cabeza,  patas  y  menudo  de  carnero; 
ya  que  esté  todo  bien  cocido  se  saca,  se  pican  los  sesos  con 
todo  lo  demás,  se  le  mezcla  jamón  cocido  y  bien  picadito,  se 
le  revuelve  a  esto  tres  yemas  de  huevo  cocidas  y  molidas  con 
pimientas  de  Castilla,  dos  clavitos  de  especia,  un  pedacito  de 
canela,  un  poquito  de  polvo  de  nuez  moscada;  se  le  revuelve 
a  todo  esto  dos  huevos  crudos,  un  poquito  de  harina  o  polvo 
de  pan  blanco  sin  dulce,  se  le  pone  su  sal  al  gusto  y  perejil 
picado;  bien  mezclado  todo,  se  van  haciendo  unas  frituritas 
en  manteca  caliente.    De  antemano  se  tiene  preparado  un 
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buen  caldo  como  el  de  las  sopas  anteriores,  poniéndole  reca- 
do frito,  perejil  picado,  harina  frita  en  mantequilla;  en  esto 
se  dejan  caer  las  frituritas  y  se  deja  que  hiervan  cinco  minu- 
tos en  la  sopera;  se  tienen  preparadas  rodajitas  de  pan  bien 
tostadas  y  en  esto  se  echa  la  sopa,  poniéndo.se  una  copita  de 
jerez  seco. 


SOPA  DE  CATALUÑA 

Se  pica  una  porción  de  tomate  asado,  unos  tallos  de  ce- 
bolla, perejil  y  hojitas  de  hierbabuena;  tres  yemas  de  huevo 
cocidas,  poniéndole  polvito  de  cominos;  canela,  clavo  y  aza- 
frán, todo  en  pequeñas  cantidades;  se  le  poue  caldo  del  coci- 
do haciendo  de  ello  una  salsa  delgada,  se  le  va  echando  fideo, 
s;jgún  el  número  de  personas  que  coman;  se  le  echa  polvo  de 
queso,  ejotes,  alverjas  y  güisquil,  todo  picado  en  trocitos;  una 
ramita  de  perejil;  se  tapa  y  se  deja  hervir.  Si  se  quiere,  se 
le  pone  pan  tostado  y  se  sirve. 


SOPA  JULIANA 

Se  pican  muy  finos:  ejotes,  nabos,  zanahorias  y  repollo, 
poniéndole  alverjas;  a  continuación  se  fríe  todo  ligeramente 
en  mantequilla,  con  dos  hojas  de  laurel,  dos  pimientas  de 
Chiapas,  clavos  de  especia  machacados  y  una  ramita  de  to 
millo.  Todo  esto  se  pone  a  cocer  con  un  caldo  que  estará 
preparado  de  la  manera  siguiente:  se  pone  a  cocer  una  galli- 
na o  pollo  bien  gordo;  si  la  sopa  es  para  más  de  veinte  per- 
sonas, se  le  agregan  seis  libras  de  muy  buen  hueso,  una  ca- 
beza de  carnero  muy  bien  limpia,  se  le  echa  un  puñado  de 
garbanzo,  un  manojo  de  puerros  y  si  se  quiere  una  ramita 
de  apio;  este  caldo  debe  hervirse  seis  horas  y  en  éste  se  deja 
caer  todo  lo  anterior  espesándose  la  sopa  con  un  poco  de 
harina  frita  en  mantequilla  con  perejil  picado.  Se  sirve  a 
los  tres  hervores. 
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SOPA  A  LA  NAPOLITANA 

Se  prepara  un  buen  caldo  como  los  anteriores  y  se  pica 
toda  clase  de  verduras;  si  hay  hongos  se  le  ponen  muy  bien 
picados  y  si  no  unos  champiñones;  se  le  pone  perejil  picado 
y  polvo  de  pimienta.  Separadamente  se  cocerá  una  rama  de 
tomillo,  un  poco  de  clavo  de  especia  y  una  hoja  de  laurel. 
Bien  colada  esta  agua  se  le  echa  a  la  sopa.  Se  le  ponen  a 
la  sopera  unas  rodajas  de  salchichón  bien  peladas,  se  le  echa 
la  sopa  y  se  sirve  bien  caliente. 

SOPA  A  LA  CHAPINA 

Después  de  muy  bien  preparado  el  caldo,  se  cuela  y  se 
le  pone  polvo  de  pimienta  y  perejil  picado;  en  esto  se  dejan 
caer  unas  albóndigas  pequeñitas  que  se  hacen  con  la  carne 
bien  molida,  poniéndosele  por  especias:  azafrán,  cominos, 
canela  y  pimienta  de  Castilla;  se  mezcla  todo  esto  con  la  car- 
ne, añadiéndosele  un  huevo  entero  y  una  yema;  y  en  esta  pro- 
porción se  muele  una  onza  de  arroz  bien  remojado  y  seco;  se 
baten  dos  huevos,  primero  las  claras  y  después  las  yemas,  se 
le  revuelve  harina  y  un  poco  de  sal  y  después  estara  lista 
una  sartén  con  manteca  bien  caliente,  y  a  continuación  se  va 
echando  por  cucharadas  el  huevo  bien  mezclado  con  harina; 
se  hacen  unas  frituritas  bien  pequeñas,  se  sacan  doradas  para 
que  no  se  quemen  y  se  les  deja  caer  en  la  sopa  a  que  den  un 
hervor  muy  ligero  y  a  continuación  se  sirven. 

SOPA  DE  ESPARRAGOS 

Se  lavan  muy  bien  seis  libras  de  rabo  y  se  echan  en  una 
olla  en  que  el  agua  esté  bien  hirviente;  se  le  pone  sal,  pue- 
rros, cebolla  y  se  espuma  hasta  que  el  caldo  quede  bien  cla- 
ro; se  le  echa  una  gallina  o  dos  pollos  bien  gordos.  Este 
caldo  debe  hervir  tres  o  cuatro  horas  y  después  de  bien  her- 
vido se  le  aparta  la  carne  y  en,  el  caldo  colado  se  dejan  caer 
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verduras  bien  picadas,  zanahorias,  ejotes  tiernos,  güisquil, 
repollo  muy  fino,  habas  y  alverjas.  Cuando  esté  bien  cocido 
se  le  pica  la  gallina  muy  menuda,  se  pican  los  espárragos  y 
en  caso  que  no  haya  de  trocito,  se  le  echa  un  bote  de  elote, 
recado  frito  hecho  de  tomate  bien  picado,  cebolla  y  un  diente 
de  ajo,  perejil  picádo,  polvo  de  pimienta,  y  por  último  se  fríe 
en  mantequilla  una  cucharada  grande  de  harina,  se  deja  que 
dé  dos  o  tres  hervores  y  se  sirve  caliente.  Si  la  sopa  es  pa; 
ra  diez  personas  se  ponen  cuatro  libras  de  rabo,  una  gallina 
o  dos  pollos,  un  bote  de  elote  y  uno  de  espárragos:  si  es  para 
más,  se  aumenta  de  todo  en  proporción. 

SOPA  DE  HONGOS 

Se  prepara  un  buen  caldo  con  suficiente  carne  y  se  pica 
güisquil,  zanahoria,  repollo,  ejote,  habas,  alverjas  (todo  bien 
lavado  y  picado  finamente)  y  muy  suficiente  cantidad  de  hon- 
gos; cuando  ya  todo  esté- bien  cocido,  se  le  pone  recado  frito, 
un  poco  de  agua  de  azafrán,  polvo  de  pimienta  y  una  cucha- 
rada de  harina  frita  en  mantequilla;  se  le  echa  el  pollo  bien 
picado  y  se  sirve  la  sopa  caliente. 

SOPA  DE  ARROZ  MOLIDO 

Se  remojan  para  diez  personas,  tres  onzas  de  arroz;  des- 
pués de  dos  horas  de  estar  en  agua,  se  saca  y  en  cuanto  esté 
oreado  se  muele  hasta  dejarlo  muy  fino;  se  le  ponen  tres 
huevos  (clara  y  yema),  un  vasito  de  leche,  se  le  echa  sal,  se 
hacen  las  frituras  del  tamaño  que  se  quiera  o  al  gusto;  se  fríe 
tomate,  cebolla  y  un  diente  de  ajo;  en  esto  se  echa  caldo,  un 
poco  de  polvo  de  pimienta  y  las  frituras;  cuando  dé  unos 
hervores  se  le  deja  caer  perejil  picado  y  se  sirve  caliente. 

SOPA  CALDOSA 

Se  prepara  muy  buen  caldo:  en  éste  se  echa  tallarines, 
fideos  o  cualquier  pasta  sancochada  y  se  le  echa  recado  frito 
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y  polvo  de  pimienta,  y  ya  para  ir  a  la  mesa  se  le  echan  fritu- 
ritas  que  se  hacen  de  antemano  batiendo  dos  huevos,  primero 
la  clara:  y  cuando  esté  dura  se  le  echa  yema  y  polvo  de  arroz 
y  se  fríen  del  tamaño  que  se  quiera,  siendo  preferible  muy 
pequeñitos;  se  le  pone  perejil  picado  y  harina  frita. 


SOPA  DE  ALBONDIGAS 

Se  prepara  muy  buen  caldo,  se  muele  un  poco  de  carne 
con  cominos,  pimienta  de  Castilla,  un  poco  de  azafrán  y  un 
pedacito  de  canela  bien  molida;  se  le  revuelven  para  media 
libra  de  carne  tres  huevos^ se  deshace  muy  bien  y  ya  se  tiene 
preparado  el  caldo;  se  van  echando  las  albóndigas  del  tamaño 
que  se  quiera,  y  ya  para  ir  a  la  mesa  se  le  echa  pan  bien  fri- 
to y  perejil  picado;  si  se  quiere  se  le  ponen  frituras  de  arroz. 

f 

'  SOPA  DE  GARBANZO 

Se  pone  un  poco  de  cernada  y  cuando  esté  hirviendo  se 
deja  caer  el  garbanzo  para  que  hierva  diez  minutos;  se  saca 
y  se  pone  en  agua  fría  en  fuego  fuerte  y  parejo,  y  en  cuanto 
ésté  cocido  se  muele  y  se  le  pone  muy  buen  caldo,  polvo  de 
pimienta  y  perejil  picado. 


SOPA  DE  SARDINAS 

Se  prepara  muy  buen  caldo  y  se  le  pone  toda  clase  de 
verduras  menudamente  picadas  y  recado  frito;  se  baten  los 
huevos  necesarios  para  la  cantidad  de  sopa,  teniendo  cuidado 
de  batir  separadamente  la  clara  y  la  yema,  la  cual  se  agrega- 
rá a  la  clara  cuando  ésta  esté  dura;  luego  se  le  pone  un  poco 
de  sardina  y  se  hacen  las  frituritas,  y  ya  para  ir  a  la  mesa  se 
echan  en  el  caldo,  agregándole  un  poquito  de  vinagre  y  polvo 
de  pimienta. 
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SOPA  DE  PAPA 

Se  cuece  la  papa,  se  muele  en  la  máquina  de  moler  car- 
ne y  se  deshace  en  muy  buen  caldo;  se  le  pone  recado  frito 
y  se  sirve  con  rodajas  de  pan  fritg,  polvo  de  queso  duro  y 
perejil  picado. 

SOPA  DE  RIÑONES 

Se  prepara  muy  buen  caldo  como  los  anteriores;  muy 
bien  lavado  el  riñon,  se  pica  muy  menudito  y  se  deja  caer  en 
el  caldo  con  verduras  muy  bien  picadas,  su  poquito  de  acelga 
muy  menuda;  ya  para  ir  a  la  mesa  se  le  dejan  caer  rodajitas 
de  seso  bien  cocido  y  frito  con  polvo  de  pan. 

SOPA  DE  FRIJOL  BLANCO 

Cuando  el  frijol  esté  bien  cocido  se  muele,  se  cuela  y  se 
fríe  con  suficiente  recado;  se  le  pone  muy  buen  caldo  y  polvo 
de  pimienta.  En  la  sopera  se  tienen  rodajitas  de  francés 
muy  delgadas  y  bien  fritas;  se  le  pone  perejil  picado  y  se  sir- 
ve muy  caliente. 

SOPA  DE  ALVERJA 

Se  pone  a  cocer  suficiente  alverja;  bien  cocida  que  esté, 
se  muele  y  se  cuela  como  para  puré,  y  esto  se  deja  caer  en 
caldo  que  de  antemano  estará  preparado;  se  le  pone  recado 
frito,  polvito  de  pimienta  y  se  sirve  con  pan  frito. 

ARROZ  VALENCIANO  CALDOSO 

En  el  caldo  de  una  gallina  o  pollos  gordos  muv  bien 
preparados  se  deja  caer  el  arroz  que  estará  bien  frito  en  acei- 
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te  o  manteca;  se  saca  la  gallina  y  se  dejan  los  pedazos  de  po- 
llo, se  le  pone  recado  frito,  polvo  de  pimienta,  agua  de  aza- 
frán y  ya  para  ir  a  la  mesa  su  poquito  de  vinagre,  procurando 
cocerlo  en  fuego  muy  manso  sin  menearlo  para  que  el  arroz 
salga  entero. 

SOPA  DE  PURE  DE  TOMATE 

Se  ponen  a  asar  unos  tomates,  según  la  cantidad  de  sopa 
que  se  necesite;  después  se  pasan  por  un  colador  y  se  les 
agrega  el  caldo  necesario  arreglado  de  antemano;  se  pone 
aparte  una  cacerola  con  un  poco  de  mantequilla,  se  pone  a 
dorar  cebolla  y  perejil  picado,  una  o  dos  cucharadas  de  mai- 
cena y  se  deja  dorar  un  ratito;  se  le  mezcla  a  la  sopa  y  ya 
que  se  va  a  servir  se  le  agrega  un  vaso  de  crema  de  leche. 

SOPA  DE  SALCHICHON 

Se  fríe  un  pedazo  de  jamón,  magro  y  de  pierna;  cuando 
esté  frito  se  le  echa  tomate  pelado  y  picado,  cebolla  y  ajo;  se 
tiene  ya  preparado  un  buen  caldo  y  en  él  se  echa  este  recado 
con  ejotes,  habas,  güisquil,  zanahoria  y  alverjitas  tiernas,  que 
de  antemane- estarán  picados  y  sancochados;  se  le  pone  una 
cucharada  de  harina  frita  en  mantequilla  y  se  echa  en  la  so- 
pera con  rodajas  de  salchichón  cocido. 

SOPA  DE  CARNE  DE  PALOMA 

Se  muele  una  libra  de  carne  de  paloma  con  una  torta  de 
pan  remojado  en  leche,  un  poco  de  pimienta  y  nuez  moscada. 
Se  fríe  en  manteca  ua  poco  de  harina  y  cuando  ya  esté  pasa- 
da de  color  se  le  pone  cebolla  asada,  tomate  asado  exprimido 
y  perejil  picado;  ya  que  esté  bien  frito  se  le  echa  suficiente 
caldo,  polvo  de  pimienta,  nuez  moscada,  verduras  de  todas 
clases,  alverjas  y  acelgas;  en  esto  se  van  poniendo  los  pedaci- 
tos  de  carne  hasta  que  esté  cocida. 
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SOPA  DE  CARNERO 

Se  fríe  cebolla  y  tomate  bien  picaditos,  y  una  hoja  de 
albahaca;  cuando  esté  bien  frito  se  le  pone  la  cabeza  de  un 
carnero,  bien  cocida  y  hecha  pedacitos;  cuando  haya  cogido 
color  dorado  se  le  echa  el  caldo  donde  se  coció  la  cabeza  con 
recado  frito,  polvo  de  pimienta  y  una  cucharada  de  harina 
frita  en  mantequilla,  un  poquito  de  jerez,  y  se  sirve  con  pan 
tostado. 

SOPA  DE  POLLO 

Se  prepara  muy  buen  caldo  con  rabo  o  cadera;  allí  mis- 
mo se  echa  un  pollo  gordo  muy  limpio,  y  cuando  ya  esté 
bien  cocido  el  pollo  se  saca;  en  el  caldo,  que  estará  bien  co- 
lado en  un  filtro,  se  dejan  caer  verduras  de  todas  clases,  san- 
cochadas y  picadas;  cuando  todo  esté  cocido  se  le  echa  una 
cucharadita  de  harina  frita  en  mantequilla,  polvo  de  pimienta 
y  todo  lo  que  es  carne  del  pollo  partida  en  pédacitos.  Se 
sirve  caliente  con  perejil  picado. 

SOPA  DE  IMITACION  DE  TORTUGA 

Se  pone  a  cocer  una  pata  de  res;  cuando  esté  bien  coci- 
da se  deshuesa  y  se  pica  muy  bien;  se  tiene  molida  .una  libra 
de  carne  de  res  con  su  poquito  de  pimienta  de  Castilla  y  un 
poquito  de  azafrán;  ya  molido  se  revuelve  con  la  pata  y  se  le 
ponen  tres  yemas  de  huevo,  polvo  de  nuez  moscada  y  sal;  se 
mezcla  todo  muy  bien,  se  hacen  bolitas  envueltas  en  harina  y 
se  van  dejando  caer  en  un  buen  caldo  que  de  antemano  esta- 
rá bien  preparado;  ya  en  la  sopera  se  le  dejan  caer  tres  yemas 
de  huevo  bien  cocidas  y  molidas  y  un  poquito  de  vino  tinto. 

SOPA  DE  SESO 

Se  ponen  a  cocer  unas  acelgas  y  un  seso  en  suficiente 
hueso  de  rabo  o  cadera;  ya  cociío  el  seso,  se  saca,  se  deja 
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que  escurra  rnuy  bien,  lo  mismo  que  la  acelga,  la  cual  se  en- 
'  juga  muy  bien  con  un  trapo,  y  cuando  ya  no  tenga  nada  de 
agua,  se  muele  la  acelga  y  ya  molida  se  revuelve  muy  bien 
con  el  seso  y  bien  revuelto  se  le  pone  queso  seco,  rayado, 
polvo  de  pimienta  y  se  hacen  unas  bolitas,  bien  envueltas  en 
harina;  se  fríen  sin  que  se  doren  y  se  ponen  en  la  sopera:  se 
fríen  en  manteca  unos  ajos  bien  machacados;  ya  fritos  se  sa- 
can y  en  esa  misma  manteca  se  fríe  perejil,  cebolla  picada  y 
unos  dos  o  tres  tomates  molidos;  se  le  pone  suficiente  caldo  y 
se  echa  en  la  sopera  con  las  bolitas;  se  echan  también  pe- 
dacitos  de  pan  frito  y  queso  rayado;  si  se  quiere,  un  poquito 
de  vino  tinto. 

SOPA  DE  LECHE 

En  un  vaso  de  leche  se  deshacen  dos  onzas  y  media  de 
harina,  dos  de  mantequilla  y  un  poquito  de  nuez  moscada;  se 
pone  a  cocer  hasta  que  se  hace  una  bola,  dejándolo  que  se 
enfríe,  y  ya  frío  se  le  revuelven  tres  claras  y  tres  yemas  de 
huevo;  bien  revuelto  que  esté  se  van  haciendo  las  forrr.itas 
que  se  quiera  y  envueltas  en  harina  se  van  dejando  caer  en 
el  caldo  que  de  antemano  estará  preparado  como  los  anteriores. 

SOPA  DE  HARINA 

En  un  vaso  de  leche  se  ponen  dos  onzas  de  harina,  dos 
yemas  de  huevo,  unos  granitos  de  sal  y  se  pone  a  cocer;  en 
cuanto  se  haga  engrudo  se  saca  y  se  deja  enfriar;  luego  se 
amasa  con  un  huevo  y  se  van  haciendo  las  bolitas  envueltas 
en  harina;  éstas  se  fríen  en  manteca  bien  caliente,  se  ponen 
en  la  sopera  y  se  bañan  con  un  caldo  que  de  antemano  estará 
preparado  con  sus  alverjas  y  sus  papitas  picadas,  recado  frito, 
polvo  de  pimienta  y  perejil  picado,  espesando  el  caldo  con 
una  cucharadita  de  harina  frita  en  mantequilla. 

SOPA  DE  PAPAS 

Se  prepara  un  caldo  como  los  anteriores,  poniéndole  su 
recado  frito,  tres  yemas  de  huevo  cocidas  y  molidas  con  su 
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poquito  de  nuez  moscada;  se  cuecen  cuatro  onzas  de  papas 
bien  peladas,  se  muelen  y  se  deshacen  con  una  cucharadita  de 
mantequilla;  bien  revuelto;  se  hacen  unas  bolitas  envueltas  en 
harina  y  se  van  dejando  caer  en  el  caldo  a  que  den  un  hervor. 
Se  sirven  con  perejil  picado. 

SOPA  DE  PAN  CON  GALLINA 

Se  fríen  rebanadas  de  pan  en  aceite  y  manteca,  y  se  po- 
nen en  la  sopera;  se  le  quita  la  pechuga  a  la  gallina  que  esta- 
rá muy  bien  cocida,  se  muele  todo  lo  que  es  pechuga  con 
cuatro  yemas  de  huevo  cocidas  bien  duras,  con  dos  tomates 
asados,  ocho  pimientas  de  Castilla,  tres  clavos  de  especia  y 
un  pedacito  de  canela;  se  echa  todo  en  el  caldo  a  que  dé  un 
hervor  y  se  cubren  con  esto  las  rodajas  de  pan;  si  se  quiere 
se  le  pone  un  poquito  de  vino  tinto. 

SOPA  DE  PATA  DE  RES 

Se  pone  a  cocer  una  pata  de  res,  y  cuando  esté  bien  co- 
cida, se  pica  con  tres  onzas  de  lomo  de  marrano  bien  cocido; 
se  le  mezclan  dos  huevos  (yema  y  clara),  se  le  pone  su  po- 
quito de  polvo  de  pan  y  se  van  friendo  en  tortitas  o  bodo- 
quitos,  como  se  quiera;  se  tiene  ya  preparado  el  caldo  como 
todos  los  anteriores  y  allí  se  echan  las  tortitas  a  que  den  un 
hervor.    Se  sirve  con  perejil  picado. 

SOPA  DE  RAVIOLIS 

Se  ponen  a  cocer  dos  espinacas  en  un  poquito  de  agua 
con  un  poquito  de  salitre;  cocidas  que  estén,  se  deja  que  es- 
curra muy  bien  el  agua.  Aparte  se  cuecen  dos  onzas  de  ja- 
món, un  seso  y  una  onza  de  tuétano;  ya  todo  cocido  se  pica 
con  la  espinaca  y  se  le  pone  su  poquito  de  polvo  de  pimienta, 
clavo,  canela  y  dos  cucharadas  de  queso  de  Flandes  rayado. 
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Se  toman  cuatro  onzas  de  harina  y  se  amasan  con  dos  huevos; 
si  la  masa  queda  muy  dura  se  le  pone  otro,  con  su  poquito  de 
sal;  se  revuelve  muy  bien  y  esta  masa  se  tiende  con  el  bolillo 
en  una  tabla  untada  con  mantequilla;  se  sacan  las  rodajitas 
del  tamaño  que  se  quieran  y  se  rellenan  con  la  que  antes 
está  picada;  se  repulgan  de  la  orilla  o  se  cortan  con  un  cuchi- 
llo, se  les  espolvorea  harina  a  la  orilla  y  se  ponen  a  freír 
en  manteca  con  sal,  en  fuego  muy  manso;  se  colocan  en  una 
fuente  y  se  bañan  con  un  caldo  que  debe  de  ser  muy  bueno; 
el  caldo  se  espesa  con  polvo  de  pan  tostado,  su  poquito  de 
polvo  de  pimienta,  clavo,  canela,  una  taza  de  crema  fresca  y 
se  pone  con  suficiente  caldo  a  que  dé  un  hervor,  si  se  quiere 
caldosa.  Si  se  quiere  seca,  sólo  se  cubren  los  raviolis  y  se 
deja  que  consuma  a  dos  fuegos. 

SOPA  DE  CARNE 


Se  prepara  una  libra  de  carne  muy  suave,  poniéndola  a 
medio  asar;  luego  se  muele  con  sal,  pimienta,  dos  tomates 
asados  y  una  cebolla  asada;  esto  bien  deshecho  se  deja  caer 
en  un  caldo  bien  preparado,  se  le  echa  una  cucharadita  de 
harina  bien  dorada  y  cuando  haya  dado  dos  o  tres  hervores 
se  sirve  con  pan  tostado. 


SOPA  DE  GALLINA 


Se  pone  a  cocer  hueso  de  rabo  o  cadera  y  una  gallina 
gorda;  se  le  echan  al  caldo  bastantes  puerros  y  si  no  hay, 
úsese  cebolla;  se  le  ponen  nabos,  zanahoria,  repollo  y  garban- 
zos; cuando  ya  todo  esté  bien  cocido,  se  separa  el  caldo  y  a 
éste  se  le  echa  su  recado  frito  compuesto  de  tomate  muy  bien 
picado,  cebolla,  cuatro  yemas  de  hueqo  cocidas  bien  molidas; 
en  este  caldo  se  echa  todo  lo  que  sea  carne  de  la  gallina  bien 
picada  y  con  los  garbanzos  bien  cocidos.  Se  sirve  echándole 
una  copita  de  jerez  si  se  quiere, 
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SOPA  DE  ZANAHORIAS 

A  cuatro  onzas  de  harina  se  les  ponen  tres  yemas  de 
huevo,  un  poquito  de  agua  con  sal,  una  cucharada  de  mante- 
quilla; si  no  hay,  aunque  sea  manteca;  se  amasa  muy  bien  un 
cuarto  de  hora  y  se  deja  reposar  otro  cuarto  de  hora;  después 
de  esto  se  tiende  la  masa  con  un  bolillo,  se  van  sacando  y 
con  un  molde  se  les  da  la  figura  que  se  quiera;  se  doran  en 
manteca  bien  caliente.  Se  pone  en  la  sopera  uha  capa  de 
tartaritas,  una  de  queso  rayado,  una  de  ayotito  tierno  y  za- 
nahorias bien  cocidas,  otra  de  tartaritas  y  otra  de  alverjas, 
poniéndole  encima  un  caldo  muy  bien  preparado,  y  se  le  echa 
pimienta  y  perejil  muy  bien  picado. 

SOPA  DE  TARTARITAS 

Se  cuecen  las  zanahorias,  se  muelen  y  se  cuelan  en  po- 
-   quita  agua;  se  fríen  en  manteca  o  mantequilla  y  harina  en 
pequeña  cantidad;  se  les  pone  leche  a  las  zanahorias;  se  les 
pone  caldo  y  unas  ostras  picadas,  con  un  poquito  de  mante- 
quilla. 

SOPA  DE  HARINA  Y  QUESO 

Para  cuatro  onzas  de  harina,  dos  onzas  de  mantequilla, 
dos  onzas  de  queso  rayado  y  dos  huevos  con  unos  granitos  de 
sal,  se  amasa  muy  bien  y  se  tiende  con  el  bolillo;  se  secan 
unas  tortillitas  muy  delgadas,  se  van  enrollando  y  se  dejan 
caer  en  un  caldo  que  estará  preparado  como  los  demás. 


SOPA  DE  TARTARITAS  DE  ARROZ 

Se  remojan  tres  onzas  de  arroz;  cuando  esté  bien  remo- 
jado se  lava  y  se  pone  un  momento  al  sol;  luego  se  muele, 
sacando  de  él  un  polvo  fino;  se  baten  dos  claras  y  cuando  es- 
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tén  bien  duras  se  les  revuelven  las  yemas,  la  harina  de  arroz 
y  una  cucharada  de  queso  rayado;  se  van  friendo  en  tortitas 
muy  pequeñitas  en  manteca  bien  caliente;  se  tiene  un  buen 
caldo  preparado  como  los  demás;  se  muele  una  media  libra 
de  lomo  muy  suave  con  un  poquito  de  canela,  ocho  pimienti- 
tas  de  Castilla,  un  poquito  de  azafrán  y  un  pedacito  de  cane- 
la; cnando  esté  bien  molido  todo,  se  le  revuelven  dos  huevos, 
un  poquito  de  sal:  su  recado  frito  y  una  cucharadita  de  polvo 
de  pan  o  harina;  con  la  punta  de  la  cuchara  o  cuchillo  se  van 
haciendo  unas  albóndigas  que  se  echan  en  el  caldo;  cuando 
dé  dos  hervores  se  echan  las  tartaritas  a  que  den  un  hervor 
para  que  no  se  deshagan  y  se  sirven  con  polvo  de  pimienta  y 
perejil  picado. 

SOPA  DE  OSTRAS 

Se  ptepara  un  caldo  con  rabo,  pollos  o  gallina  gorda  y 
una  cabeza  de  carnero;  cuando  haya  hervido  todo  esto  durante 
tres  horas  se  saca  el  caldo,  se  cuela,  se  pone  otra  vez  al  fuego 
y  allí  se  echan  alverjas  verdes  tiernas,  ejotes,  güisquil,  zana- 
horias y  papas,  todo  muy  bien  picado;  cuando  ya  esté  cocido 
se  le  pone  su  recado  frito,  dos  cucharadas  de  harina  dorada 
en  mantequilla,  perejil  picado,  polvo  de  pimienta  y  dos  botes 
de  ostras  o  más,  según  el  gusto  de  la  persona. 

SOPA  DE  CAMARONES 

Se  fríen  en  manteca  y  aceite  bastantes  ajos;  cuando  estén 
fritos  se  sacan  y  en  esa  misma  manteca  se  fríen  dos  tomates 
picados  y  pelados,  con  dos  hojas  de  lechuga;!  se  muelen  dos 
chiles  pasa,  remojados  en  agua  caliente,  unas  tres  onzas  de 
camarones  tostados,  y  se  mezcla  todo  muy  bien;  cuando  esté 
todo  bien  frito  se  le  pone  agua  si  es  cuaresma,  si  no,  caldo; 
se  tiene  ya  pan  frito  en  la  sopera  y  se  baña  con  esto. 

SOPA  DE  CANGREJOS 

Se  lavan  muy  bien  diez  cangrejos  con  agua  hirviendo, 
quitándoles  lo  delgadito  que  tienen  las  patas  y  se  ponen  a 
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cocer  los  cangrejos  con  sal;  cuando  hayan  hervido  media  ho- 
ra se  les  echa  media  libra  de  arroz  muy  bien  lavado  sin  re- 
mojarlo, se  le  pone  recado  frito  de  tomate,  cebolla  y  un  dien- 
te de  ajo  bien  picado,  un  poquito  de  agua  de  azafrán  y  una 
cucharadita  de  manteca,  se  deja  hasta  que  se  cueza  el  arroz, 
procurando  que  salga  entero,  para  eso  no  debe  menearse,  sólo 
se  mueve  la  olla  para  que  no  se  pegue.    Se  sirve  caliente. 

SOPA  DE  OSTRAS  CON  SESO 

Se  cuece  el  seso  y  después  de  frío  se  hacen  pedacitos 
pequeños,  se  rebozan  en  huevo  y  después  en  polvo  de  pan, 
se  fríen  en  manteca  bien  caliente  y  en  esa  misma  manteca  se 
fríe  una  cucharada  de  harina,  perejil  picado  y  polvo  de  pi- 
mienta, se  le  pone  leche  hasta  dejar  una  salsa  delgada  y  allí 
se  le  deja  caer  un  bote  de  ostras.  Se  sirve  con  el  seso  y  ro- 
dajas de  pan  frito. 

SOPA  DE  CAMARONES  FRESCOS 

Se  ponen  a  cocer  los  camarones,  ya  cocidos  se  les  saca 
con  mucho  cuidado  el  zurrón  y  la  carnaza  se  muele  con  tres 
yemas  de  huevo  bien  cocidas  y  se  deshace  esto  con  pimienta, 
sal  y  un  poquito  de  manteca  y  perejil  picado,  con  esto  se  re- 
llenan los  zurroncitos,  se  colocan  en  una  fuente  y  se  bañan 
con  su  caldo  de  pescado  si  es  cuaresma,  si  no,  con  caldo  de 
res  compuesto  de  su  recado  frito,  polvo  de  pimienta  y  un  pe- 
dazo de  francés  molido  remojado  en  leche,  se  deja  que  dé  un 
hervor  y  ya  para  servirse  se  le  pone  una  copita  de  jerez  seco. 

SOPA  DE  PESCADO 

Se  cortan  zanahorias  en  rodajas  muy  delgadas  y  cebollas, 
se  ponen  a  freír  con  suficiente  cantidad  de  aceite,  se  les  pone 
unas  cuatro  o  seis  ramitas  de  perejil,  dos  hojas  de  laurel  y 
una  cabeza  de  ajo  machacada,  se  le  echa  suficiente  agua  con 
sal  y  polvo  de  pimienta,  cuando  haya  hervido  lo  suficiente  se 
pasa  por  un  colador  y  se  le  ponen  pedazos  de  pescado,  si  es 
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seco  se  deja  en  agua  desde  la  noche  anterior,  se  tuesta  pan, 
se  pone  en  la  sopera  y  se  baña  con  este  caldillo. 

SOPA  DE  PESCADO  SECO 

Se  pone  media  libra  de  garbanzo  en  agua  el  día  antes 
y  al  día  siguiente  muy  temprano  se  pone  al  fuego  con  la 
misma  agua  en  que  se  remojó,  cuando  vaya  a  medio  cocer  se 
le  echa  sal  y  una  cucharada  glande  de  manteca;  después  de 
hervir  cinco  horas  en  fuego  lento  y  parejo  para  que  no  se 
ponga  duro,  se  le  echa  repollo,  zanahoria,  güisquil,  papas  y 
un  pedacito  de  plátano,  todo  bien  picado  en  trocitos,  se  coge 
un  pescado  seco  de  estaca  o  sea  zunte,  se  remoja  en  agua  muy 
caliente  y  después  de  diez  minutos  de  remojado  se  le  quita 
todo  lo  que  se  sea  espina. y  se  deja  caer  el  pescado  con  la 
verdura  y  el  garbanzo  para  que  hierva  durante  media  hora, 
se  muelen  tres  o  cuatro  tomates,  dos  cebollas,  tres  dientes  de 
ajo,  todo  asado;  se  coge  un  poquito  de  comino,  un  poquito 
de  pimienta  de  Castilla,  un  poquito  de  orégano,  un  pedacito 
de  achiote  y  se  muele  con  todo  lo  anterior  y  un  francés  re- 
mojado en  agua  y  sal,  se  deshace  con  un  poquito  de  agua  fría 
y  se  deja  caer  en  el  caldo,  después  de  hervir  media  hora  se 
strve  caliente. 

SOPA  DE  ARROZ  CON  CAMARONES 

Se  lava  el  arroz  muy  bien  sin  remojarlo,  se  echa  en  una 
cacerola  con  el  agua  necesaria  para  cubrir  el  arroz,  se  le  pone 
sal,  un  poquito  de  agua  de  azafrán,  un  recadito  frito  hecho 
de  tomate,  cebolla  y  un  pedacito  de  ajo  bien  picado,  se  le 
ponen  dos  onzas  de  camarones  bien  pelados  y  una  cuchara- 
dita  de  manteca,  se  deja  que  hierva  dándole  una  sola  y  ligera 
meneada  para  que  el  arroz  no  se  deshaga. 

SOPA  DE  ARROZ  CON  APAZOTE 

Se  prepara  el  arroz  como  el  anterior  sin  azafrán;  cuando 
el  arroz  ya  esté  cocido,  se  le  deja  caer  una  rama  de  apazote 
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que  se  habrá  lavado  con  agua  muy  caliente  para  que  de  un 
hervor  muy  ligero;  al  servirse,  si  se  quiere  se  deja  el  apazote, 
y^si  no,  se  le  quita. 

SOPA  DE  ARROZ  COMUN 

Se  lava  muy  bien  el  arroz  sin  remojarlo  y  se  le  quita 
muy  bien  el  agua,  para  una  libra  de  arroz  se  pone  una  media 
libra  de  manteca,  un  diente  de  ajo;  se  fríe  muy  bien  sin  que 
se  dore,  cuando  esté  frito  se  le  pone  un  pedazo  de  tomate 
maduro  y  luego  se  cubre  con  agua  de  azafrán;  si  se  quiere, 
solo  blanco,  y  si  no,  se  le  pone  su  pedacito  de  achicote;  se 
hace  en  fuego  muy  manso  para  que  el  arroz  salga  poroso. 

SOPA  DE  ARROZ  A  LA  VALENCIANA 

Se  pasa  el  arroz  en  un  colador  para  que  salga  muy  en- 
tero, se  pesa  una  libra  de  arroz  y  se  lava  ligeramente,  mejor 
si  se  lava  un  día  antes;  si  es  del  país,  se  lava,  si  es  de  bomba 
sólo  se  limpia  y  se  fríe  en  aceite,  cuando  esté  frito  se  le  echa 
suficiente  recado  frito  de  tomate  pelado,  cebolla,  un  diente  de 
ajo  y  un  botecito  de  morrones  bien  picados,  de  antemano  se 
ha  sancochado  un  pollo  tierno  y  gordo,  se  le  dejan  caer  los 
pedazos  del  pollo  y  caldo  en  que  se  coció  éste,  una  taza  de 
agua  de  azafrán  y  polvo  de  pimienta,  si  se  quiere,  unas  alver- 
jitas  verdes,  se  procura  no  echarle  más  de  un  lilro  de  agua  a 
la  libra  de  arroz,  se  tapa  y  se  deja  que  hierva  en  fuego  muy 
manso  para  que  el  arroz  salga  poroso,  no  se  ha  de  tocar. 
Cuando  ya  esté  cocido,  que  será  después  de  media  hora,  se 
pone  en  el  platón  y  encima  se  le  ponen  aceitunas,  alcaparras, 
sardinas  y  rodajas  de  huevo  duro. 


ARROZ  A  LA  VIZCAINA 

Se  prepara  el  arroz  exactamente  al  anterior,  aparte  se 
fríe  bastante  tomate,  cebolla  y  ajo  muy  fino,  en  esto  se  dejan 
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caer  pedazos  de  chorizo,  pedazos  de  costilla  y  lomo  de  marra- 
no (el  chorizo  debe  ir  rodajeado),  sancochado  todo  lo  que  es 
carne,  pollo  o  gallina  cocida  aparte,  se  revuelve  todo  *  esto 
en  el  arroz  con  el  caldo  de  pollo,  se  cubre  y  se  le  deja  caer 
alverjas,  rodajitas  de  zanahoria,  de  papa,  ejotillos  tiernos,  mo- 
rrones bien  picados,  caracoles,  polvo  de  pimienta,  clavo  y  su 
pocilio  de  agua  de  azafrán,  se  le  ponen  encima  chiles  verdes 
largos  o  sean  guaques,  se  cubre  y  se  deja  que  se  cueza  en 
fuego  muy  manso. 

SOPA  DE  ARROZ  CON  REPOLLO 

Se  pone  a  sancochar  un  poco  de  repollo,  sancochado  que 
esté,  se  tiene  el  recado  frito  de  tomate,  cebolla  y  un  diente 
de  ajo,  en  este  recado  se  deja  caer  el  repollo  y  se  le  pone 
caldo  de  gallina,  que  se  cocerá  de  antemano  con  una  rajita 
de  canela,  una  hoja  de  laurel  y  una  ramita  de  perejil,  todo 
esto  se  le  deja  caer  al  arroz,  que  estará  ya  frito  como  los  an- 
teriores, se  le  ponen  los  pedczos  de  gallina  y  unas  tres  onzas 
de  camarón  bien  pelado,  con  polvo  de  pimienta  y  un  poquito 
de  agua  de  azafrán,  se  cubre  el  arroz  y  se  deja  que  consuma 
en  fuego  muy  manso.    Se  sirve  con  perejil  picado. 

SOPA  DE  TORTILLA 

Se  fríe  la  tortilla  en  manteca  con  un  colorcito  de  achi- 
cote, cuando  esté  frita  se  saca,  se  echa  en  una  sartén,  se  le 
pone  recado  frito  y  se  cubre  con  agua  caliente  con  sal,  hojas 
de  hierbabuena  y  rodajas  de  queso  fresco. 

SOPA  DE  TORTILLA  CON  SESO 

Se  fríe  tomate  asado,  cebolla  y  peréjil;  se  le  pone  una 
cucharada  de  aceite,  queso  seco  rayado  y  polvo  de  pimienta, 
en  esto  se  dejan  caer  rebanaditas  de  seso  cocido  que  de  ante- 
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mano  estarán  bien  peladitas,  se  tienen  fritas  unas  tortillas  en 
manteca  con  sal  y  en  la  misma  manteca  se  fríe  un  diente  de 
ajo  picado,  cebolla,  unos  cuatro  o  cinco  tomates  cocidos  y 
molidos,  se  le  echa  polvo  de  pimienta,  orégano  y  una  cucha- 
rada de  aceite;  en  esta  salsa  se  mojan  las  tortillas  y  se  van 
colocando  alternativamente  en  una  fuente  una  capa  de  torti- 
llas y  una  de  rodajas  de  seso,  hasta  concluir;  se  cubren  con 
la  salsa  con  que  se  guisó  el  seso  y  se  ponen  a  dos  fuegos. 

SOPA  DE  PAN  CON  SALSA  DE  AVELLANAS 

Se  fríen  rodajas  de  pan  francés  muy  delgadas,  se  pican 
las  menudencias  de  una  gallina,  que  estarán  ya  muy  bien  co- 
cidas, y  se  pone  en  una  sartén  alternativamente  una  capa  de 
pan,  una  de  hígado,  procurando  que  la  última  capa  sea  de 
pan;  se  pelan  unas  veinte  avellanas,  se  deshacen  en  un  poco 
de  caldo  de  la  gallina  y  con  esto  se  cubre  la  sopa,  procurando 
que  dé  unos  hervores  antes  el  caldo  con  la  avellana,  con  una 
hojita  de  laurel,  un  poquito  de  polvo  de  orégano;  se  deja  que 
hierva  la  sopa  a  dos  fuegos  y  para  servirse  se  adorna  con  ro- 
dajas de  huevo  duro  y  perejil  picado,  rodajas  de  chorizo  y 
rodajas  de  seso  rebozadas  en  huevo. 

SOPA  A  LA  MEXICANA 

Se  pica  güisquil,  ejotes,  habitas  tiernas,  se  sancocha  fi- 
deo y  tallarín,  se  fríen  rodajas  de  alverjitas  tiernas;  ya  coci- 
dos se  Le  quita  el  agua  y  se  tiene  preparada  tortilla  hecha  pe- 
dazos bien  frita;  se  ponen  en  una  sartén  untada  de  manteca 
se  pone  una  capa  de  tortilla,  una  de  verduras,  una  de  queso 
y  así  sucesivamente,  procurando  que  la  última  sea  de  tortilla- 
se  cubre  con  un  poco  de  agua  caliente  con  recado  frito  o  cal- 
do si  se  quiere,  dejándolo  que  hierva  un  cuarto  de  hora  en 
fuego  muy  manso. 


SOPA  CAPIROTADA 

Se  prepara  toda  clase  de  verdura  bien  picada  y  s 
diada,  la  papa  hecha  rodajas,  se  sancocha  fideo  y  tallarín 


saneó- 
se 
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fríen  rodajas  de  pan  en  manteca,  se  tiene  hecho  un  poco  de 
arroz  común  en  manteca,  se  unta  una  sartén  con  un  poco  de 
manteca  o  mantequilla,  se  pone  una  capa  de  arroz,  una  de 
verduras,  una  de  pan  frito,  una  de  fideos,  una  de  rodajas  de 
queso  fresco,  una  de  rodajas  de  huevo  duro,  se  comienza  a 
poner  otra  de  arroz  y  así,  como  la  anterior,  procurando  que 
la  última  sea  de  rodajas  de  pan,  queso  fresco,  rodajas  de  hue- 
vo duro;  se  le  pone  caldo  de  la  olla  y  un  poco  de  agua  de 
azafrán  sólo  para  cubrir  las  capas,  dejándolo  que  hierva  un 
cuarto  de  hora. 


SOPA  RELLENA 

Se  hace  el  día  antes  un  poco  de  arroz  como  para  el  dia- 
rio, se  sancocha  una  libra  de  carne  de  marrano,  se  pica  muy 
bien  y  se  fríe  con  un  poco  de  manteca,  suficiente  recado  fri- 
to, polvo  de  pimienta,  canela,  clavo  sal;  un  poquito  de  vina- 
gre y  un  poquito  de  jerez  (de  éste,  si  no  hay  no  es  necesario); 
se  le  ponen  pasas,  almendras  bien  peladas,  aceitunas,  alcapa- 
rras, pedacitos  de  pollo  o  pichoncitos  enteros  que  de  antema- 
no estarán  hechos  en  estofado,  se  unta  una  sartén  con  mante- 
teca  o  mantequilla,  se  pone  una  capa  de  arroz  y  encima  de 
ésta  se  pone  todo  el  relleno  que  se  explicó,  se  cubTe  este  re- 
lleno con  otra  capa  de  arroz  y  ésta  se  cubre  con  tres  huevos 
que  se  baten,  primero  las  claras  y  cuando  estén  bien  duras 
se  les  revuelven  las  yemas  y  un  poco  de  queso  duro,  cubierto 
con  esto  se  mete  al  horno  o  si  no,  se  pone  a  dos  fuegos.  En 
cuanto  se  dore  se  sirve. 


SOPA  DE  ARROZ  CON  SALSA  DE  TOMATE 

Se  remojan  tres  onzas  de  arroz,  cuando  esté  bien  remo- 
jado se  lava  y  se  muele  humedeciéndolo  con  un  poquito  de 
agua  o  leche  si  se  quiere;  ya  molido,  se  le  ponen  dos'  huevos 
(clara  y  yemas,  se  mezcla  muy  bien  con  un  poquito  de  sal, 
se  van  friendo  cuajaditas  lo  más  pequeño  que  se  pueda,  se 
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tienen  molidos  unos  cuatro  o  seis  tomates  con  seis  pimientitas 
de  Castilla,  luego  se  pone  en  una  sartén  una  capa  de  tartari- 
tas  y  una  de  salsa,  se  hace  hervir  diez  minutos  y  se  sirve. 


MACARRONES  EN  SU  JUGO 

Se  ponen  a  cocer  los  macarrones  en  agua  hirviendo  con 
sal,  del  tamaño  que  se  quiera,  si  se  puede  se  les  deja  todo 
el  largo,  en  cuanto  estén  cocidos  se  sacan  con  mucho  primor 
para  que  no  se  quiebren.  Se  tiene  preparada  una  salsa  así: 
para  una  libra  de  macarrones  se  ponen  tres  libras  de  muy 
buena  carne  en  el  machacador  a  sacarle  todo  el  jugo,  ésta  se 
hace  freír  en  mantequilla  caliente  donde  se  les  habrá  frito  ce- 
bolla muy  bien  picada,  si  no  hay  machacador  se  hace  rodajas 
y  bien  machacadas  se  pone  a  freír,  y  cuando  haya  cogido  co- 
lorcito  dorado  se  fríe  cebolla,  luego  se  cubre  con  agua,  su 
poquito  de  sal,  un  poquito  de  pimienta  en  polvo  y  se  deja 
que  hierva  dos  horas,  se  le  saca  la  carne  y  se  cubren  con  este 
jugo  los  macarrones  echándoles  polvo  de  queso  parmesano  o 
gruyére. 


TALLARINES  O  MACARRONES  A  LA  ITALIANA 

Si  son  macarrones  se  sancochan  como  los  anteriores,  si 
son  tallarines,  se  hacen  mojando  una  libra  de  harina  con  cua- 
tro huevos  (clara  y  yema),  media  cucharada  de  sal  y  dos  cu- 
charaditas  de  leche  o  agua,  se  soba  hasta  que  la  masa  quede 
muy  fina,  luego  se  tiende  la  masa  con  un  bolillo  hasta  dejarla 
muy  delgada,  se  corta  con  un  cortaute  especial  si  se  tiene,  y 
si  no,  con  un  cuchillo,  en  formas  largas  o  de  la  que  se  quiera; 
al  tender  la  masa  se  echa  bastante  harina  en  la  tabla,  Jas  tiri- 
tas que  se  van  sacando  se  ponen  en  un  lienzo  que  también 
estará  lleno  de  harina,  se  tiene  preparada  una  olla  o  fuente 
grande  con  agua  hirviendo  y  allí  se- van  dejando  caer  los  ta- 
llarines, procurando  que  no  se  junten;  al  agua  se  le  pone  una 
cucharada  de  sal,  se  deja  que  hierva  un  cuarto  de  hora  y  des- 
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pués  se  sacan  de  esta  agua  para  que  no  salgan  con  sabor  de 
harina,  se  echan  en  agua  fría,  Se  tiene  preparada  ya  una 
salsa  de  la  manera  siguiente:  se  prepara  una  gallina  gorda 
bien  limpia  y  se  hace  en  pedacitos  muy  pequeños,  se  pone  a 
freír  esto  en  manteca  y  mantequilla  con  dos  libras  de  carne 
muy  suave  y  gorda,  cuando  ya  haya  tomado  su  color  dorado 
(sin  qnemarse),  se  le  pone  cebolla  picada;  si  se  quiere,  un 
chile  verde  muy  bien  picadito,  se  tiene  bien  pelado  y  picado 
una  cantidad  de  tomate  maduro;  a  fin  de  que  la  salsa  tenga 
meior  gusto,  se  cuela  para  quitarle  todo  lo  que  sea  pepita, 
esto  se  fríe  junto  con  la  carne  durante  un  cuarto  de  hora,  se 
le  ponen  dos  tazas  de  agua  con  polvo  de  pimienta  muy  bien 
sazonada  con  sal,  se  deja  hervir  dos  o  tres  horas  y  si  se  pone 
muy  espesa  se  le  echa  un  poquito  de  agua  para  que  quede  de 
una  consistencia  no  rala  ni  espesa,  después  se  le  saca  todo  lo 
que  sea  carne  y  se  pone  en  un  platón  una  capa  de  salsa,  una 
de  tallarines,  una  de  polvo  de  queso  parmesano  y  así  hasta 
concluir,  procurando  que  la  última  sea  de  queso;  se  sirven 
con  la  salsa  lo  más  caliente  que  se  pueda.  Si  se  quiere  se 
ponen  un  cuarto  de  hora  en  el  horno. 


SOPA  DE  TORTUGA 

En  una  cacerola  se  pone  zanahoria,  cebolla,  laurel,  to- 
mate, perejil  y  unos  pedazos  de  carne  de  res,  llénase  la  cace- 
rola con  caldo,  poniéndole  la  mitad  del  caldo  de  tortuga;  se 
le  pone  un  poco  de  harina  y  se  deja  cocer  todo  durante  cinco 
horas,  se  pasa  este  caldo  en  un  colador,  agregándole  un  poco 
de  vino  de  madera,  jugo  de  carne  y  jugo  de  limón,  la  tortnga 
se  corta  en  pedacitos  y  se  añade  a  lo  demás. 


SOPA  A  LA  CHILENA 

Tómese  una  gallina  gorda  y  después  de  limpia  hágase 
cocer  en  fuego  muy  lento  con  tres  clavitos  de  especia,  tres 
hojas  de  laurel  y  cebollas  bien  doradas  en  mantequilla,  cuan- 
do ya  esté  suave  la  gallina,  se_  saca  y  se  le  echa  el  caldo  y 
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suficiente  papa,  hasta  que  se  deshaga  se  le  echa  un  poco  de 
petit  pois  y  diferentes  verduras  en  trocitos  muy  menudos. 
La  gallina  se  deshuesa  y  con  la  carne  se  hacen  unas  albóndi- 
gas de  la  manera  siguiente:  Se  pica  finamente  una  cabeza 
de  cebolla,  se  le  añade  un  poco  de  polvo  de  pimienta,  dos 
huevos  y  un  poco  de  harina  o  polvo  de  pan  blanco,  se  revuel- 
ve muy  bien  y  se  hacen  albóndigas  pequeñas,  dejándolas  caer 
en  el  caldo,  en  cuanto  hierva,  se  retira  inmediatamente  y  se 
sirve  bien  caliente.  Si  se  quiere  se  le  pone  una  copa  de  je- 
Tez  seco.  , 

MACARRONES  AL  HORNO 

Se  cuecen  los  macarrones  con  sal,  se  unta  de  mantequi- 
lla una  sartén  y  se  van  poniendo  alternativamente  una  capa 
de  polvo  de  queso  y  otra  de  macarrones,  así  hasta  concluir, 
y  de  último,  otra  capa  de  mantequilla,  se  ponen  diez  minutos 
al  horno  o  a  dos  fuegos. 

MACARRONES  EN  LECHE 

Se  sancochan  ligeramente  los  macarrones,  cuando  ya 
estén  sancochados  se  echan  en  un  vaso  de  leche  con  dos  cu- 
charadas de  mantequilla  y  se  dejan  hervir  hasta  que  los  ma- 
carrones se  acaben  de  cocer  en  la  leche. 


SEGUNDA  PARTE 


CARNES 

CARNE  QUEZALTECA 

Se  abre  la  carne  por  el  medio,  se  le  pone  un  pedazo 
de  jamón  y  se  pone  a  dorar  en  manteca  o  mantequilla;  cuan- 
do tenga  colorcito  dorado  se  le  pone  media  taza  de  vinagre 
y  lo  demás  de  agua  hasta  cubrir  la  carne;  se  cuece  un  poco  de 
tomate  con  dos  o  tres  cabezas  de  cebolla;  ya  cocidos  se  des- 
hace con  una  cuchara,  se  le  pone  un  poco  de  polvo  de  pi- 
mienta, se  le  echa  a  la  carne  a  que  se  conserve  bien  y  se  sirve 
con  su  misma  salsa. 

*  CARNE  GUISADA 

se  pone  un  pedazo  de  lomo,  posta  negra  o  badilla  con 
agua,  sal  y  un  poquito  de  vinagre;  se  muele  un  poco  de  mil- 
tomate  crudo,  dos  tomates,  un  poquito  de  orégano,  comino, 
diez  pimientas  de  Castilla,  un  diente  de  ajo  y  un  chile  de  pa- 
sa; si  no  hay,  se  le  pone  un  chile  seco;  si  es  chile  seco,  se  le 
muele  un  pedacito  ne  achiote;  esto  se  deshace  en  un  litro  de 
agua  y  se  le  echa  a  la  cañe;  cuando  la  mayor  parte  del  agua 
haya  consumido  se  le  pone  unas  papas  heladas;  que  se  cuezan 
en  fuego  muy  manso.    Se  sirve  con  hojas  de  lechuga  verde. 

CARNE  MECHADA 

Se  pica  jamón,  chorizo,  tomate  pelado,  ajo,  cebolla  y  pe- 
rejil; se  le  mezcla  polvo  de  pimienta  y  sal;  con  esto  se  mezcla 
la  carne;  se  hace  la  cortadura  para  mecharla  con  un  cuchillo 
con  punta;  ya  mechada  se  pone  a  dorar  en  manteca  o  mante- 
quilla, y  cuando  haya  cogido  color  se  le  pone  un  litro  de  na- 
gua, sal,  un  vaso  de  vinagre  y  otro  de  vino,  si  hay;  una  hoja 
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de  laurel,  una  ramita  de  tomillo,  pimienta,  clavo,  un  peda- 
cito  de  cénela,  un  pedacito  de  jengibre,  unos  tomates  parti- 
dos, dos  o  tres  dientes  de  ajo  y  se  deja  que  se  conserve;  si 
se  quiere  se  sirve  jugosa  y  si  no  se  deja  para  servirse  con 
salsa  o  ensalada. 

CARNE  DE  TERNERA  GUISADA 

Cocida  la  carne,  se  rebana;  se  tiene  preparado  un  pica- 
do de  tomate  pelado,  perejil,  chile  verde  y  polvo  de  pimienta; 
se  unta  una  sartén  con  manteca  o  mantequilla,  si  hay;  se  po- 
ne una  capa  de  carne,  una  de  picado  y  así  sucesivamente 
hasta  concluir,  procurando  que  la  última  sea  de  carne;  se  le 
pone  media  taza  de  agua,  media  de  vinagre,  con  sal  y  se  po- 
ne al  horno  o  a  dos  fuegos: 

CARNE  ASADA 

Se  corta  en  tajadas  carne  suave  o  lomo  chiquito;  se  le 
pone  unas  gotas  de  limón,  sal,  se  untan  de  mantequilla  y  se 
dejan  así  en  efusión;  a  los  diez  minutos  se  ponen  a  la  parri- 
lla; si  se  quiere  tierna,  se  le  dan  tres  vueltas,  si  no,  se  deja 
asar  un  poco  más.  Se  sirve  con  papas  cocidas  o  fritas,  salsa 
o  chirmolito  hecho  de  tomate  asado  y  chile  tostadado  en 
manteca  o  rescoldado;  se  lava  el  chile  y  se  deshace  bien  des- 
pepitado con  un  poco  de  sal;  cuando  esté  bien  deshecho,  se  le 
agrega  el  tomate  asado  bien  pelado  y  se  le  pone  un  poquito 
de  agua  caliente,  procurando  que  no  quede  ralo;  se  le  pica 
cebolla,  hierbabuena  y  se  sirve. 

CARNE  EN  VINO 

Se  fríe  un  trozo  de  carne  en  manteca  o  mantequilla  con 
tres  o  cuatro  diantes  de  ajo  machacados;  cuando  ya  estén  do- 
rados se  Je  echa  mitad  de  caldo  y  mitad  de  agua  hasta  cubrir 
la  carne,  añadiéndole  sal;  cuando  se  haya  consumido  la  mi- 
tad de  esta  agua,  se  le  pone  un  vaso  de  vino  jerez,  dos  hojas 
de  laurel,  dos  pimientas  de  Castilla  y  dos  clavitos  de  especia; 
se  deja  hasta  que  consuma  y  al  servirse  se  le  sacan  el  ajo  y 
las  especias. 
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ASADO  DE  CARNE 

Se  rebana  la  carne  y  se  fríe,  procurando  que  no  se  dore 
mucho;  se  le  pone  agua,  un  diente  de  ajo  molido  y  un  poquito 
de  vinagre;  cuando  ya  esté  suave  se  le  pone  cebolla  cruda  en 
meditas  y  tomate  también  crudo. 

LOMO  EN  VINO 

Se  limpia,  se  machaca  y  se  tiene  en  vinagre  y  sal  una 
n'oche;  al  siguiente  día  se  fríe  en  manteca  muy  caliente;  cuan- 
^    do  esté  dorada  se  le  pone  un  poco  de  agua  caliente  y  al  rato 
la  misma  cantidad  de  vinagre;  cuando  consuma  se  le  agrega  la 
misma  cantidad  de  vino  tinto. 

LOMO  FINGIDO 

Se  muelen  iguales  cantidades  de  lomo  de  res  y  de  ma- 
rrano; se  les  pone  pimienta  y  jengibre  en  poca  cantidad,  lo 
mismo  que  tomillo,  yemas  de  huevo,  una  rebanada  de  mante- 
quilla y  una  copita  de  vino  tinto.  Se  hacen  unos  trocitós  y  se 
ponen  en  una  fuente  untada  de  mantequilla  y  vino  tinto;  se 
ponen  al  fuego  con  un  poquito  de  caldo  y  se  sirven  con  mos- 
taza. 

LOMO  GUISADO 

Se  le  hacen  al  lomo  algunas  cortaduras  que  pasen  al 
otro  lado  y  se  pone  a  freír  en  manteca  o  mantequilla;  cuando 
haya  tomado  su  color  dorado  se  le  echa  un  diente  de  ajo, 
una  ramita  de  tomillo,  una  hoja  de  laurel  molido  y  se  desha- 
ce esto  con  agua  suficiente  para  cubrir  la  carne;  se  sazona  con 
sal  y  se  deja  hasta  que  consuma.  Si  se  quire  se  sirve  seca  y 
si  no  en  su  jugo. 

CARNE  CON  MANTEQUILLA 

Se  dan  al  lomo  unos  piquetes  con  un  cuchillo  con  punta 
y  se  pone  a  freír  en  mantequilla;  cuando  haya  tomado  color 
se  le  pone  cebolla  rebanada,  polvo  de  orégano,  un  poco  de 
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jugo  de  naranja  dulce,  tomillo,  dos  hojas  de  laurel,  agua  hasta 
cubrir  la  carne  y  dos  cucharadas  de  aceite  de  oliva;  se  muele 
un  pedacito  de  pan  frito  en  manteca  con  seis  aceitunas  y  seis 
alcaparras,  se  deshace  esto  en  una  taza  de  vinagre  y  se  le  echa 
la  carne  dejando  que  consuma.  Se  sirve  con  lechuga  o  lo  que 
se  quiera. 

CARNE  A  LA  FRANCESA 

Se  fríe  en  manteca;  lomo,  posta  negra  o  badilla;  se  le 
ponen  dos  nabos,  dos  zanahorias,  perejil  picado,  povo  de 
pimienta,  clavo,  canela,  un  vaso  de  vino  de  Jerez  y  el  agua 
suficiente  hasta  cubrir  la  carne,  dejándola  que  cousuma.  Se 
sirve  con  papas  en  blanco. 

LOMO  EN  HARINA 

Se.  hacen  rebanadas  de  lomo  o  carne  suave  y  se  echan  en 
una  fuente  o  cocerola  con  agua,  sal,  polvo  de  pimienta  y  una 
cucharadita  de  mantequilla  o  manteca;  se  le  muelen  unos  to- 
mates y  cebollas  crudos;  se  le  echa  a  la  carne  con  rabanadas 
de  chorizo,  jamón,  una  ramita  de  tomillo  y  una  hojita  de  lau- 
rel; cuando  haya  consumido  algo  se  le  echa  una  cucharada  de 
harina  bien  fría  y  se  deja  a  dos  fuegos  para  que  se  cueza  muy 
despacio,  procurando  que  sea  en  fuego  parejo. 

LOMO  EN  ADOBO 

Se  hacen  rebanadas  de  lomo  o  posta  muy  suave;  se  fríen 
con  ajos  molidos  y  se  muelen  unos  tomates  asados  con  cía. 
vo,  pimienta  y  un  pedacito  de  chile;  se  le  echa  a  la  carne  con 
el  agua  necesaria  para  que  se  cueza  a  dos  fuegos. 

LOMO  MECHADO 

Se  preparan  unas  tiras  de  j  amón  con  sal  y  polvo  de  pi- 
mienta; con  esto  se  mecha  el  lomo  y  se  pone  en  una  fuente  a 
dorarse  en  manteca  o  mantequilla;  así  que  haya  cogido  color 
dorabo  se  muele  un  poquito  de  pimienta,  canela,  chile  de  pa- 
sa, orégano,  tomillo  y  una  hojita  de  laurel:  todo  tostado  y 


36 


MANUAL  DE  COCINA 


deshecho  en  un  poco  de  agua  y  vinagre  se  le  echa  la  carne, 
dejándola  así,  al  día  siguiente  se  pone  a  cocer  a  dos  fuegos. 

CARNE  CON  ALCAPARRAS  0  ACEITUNAS 

Se  rebana  lomo,  posta  o  badilla  como  para  bistec;  luego 
se  hace  un  picado  de  cebolla  muy  menuda,  ajo,  tomate  y  bas- 
tante perejil,  el  tomate  debe  ser  suficiente  y  pelado,  se  unta 
una  sartén  con  manteca  o  mantequilla,  se  pone  una  capa  de 
recado,  otra  de  lomo  con  sal  y  pimienta  y  así  hasta  acabar, 
se  tapa  y  se  deja  hasta  el  día  siguiente,  se  pone  a  fuego  man- 
so meneándolo  con  mucho  cuidado,  se  muelen  cuatro  onzas 
de  alcaparras  o  aceitunas,  un  pedazo  de  pan  frito  y  se  cuela 
con  caldo  sobre  la  carne;  esto  se  deja  a  fuego  manso  y  se  sir- 
ve muy  caliente  con  papas. 

CARNE  FRIA 

Se  ralea  muy  bien  el  lomo,  se  muele  ajo,  pimienta  y  un 
pedacito  de  jengibre;  se  deshace  ésta  en  vinagre  con  sal,  se 
frota  con  ello  el  lomo,  se  pican  chorizos,  jamón,  chile  y  pi- 
ckles,  se  rellena  con  esto  el  lomo  y  bien  enrollado  se  cose  con 
un  cáñamo;  se  pone  en  una  fuente  con  vinagre,  ajo,  jengibre 
machacado,  polvo  de  orégano,  tomillo,  clavo,  pimienta  y  unas 
rodajitas  de  limón  y  se  procura  que  se  cubra  muy  bien  con 
el  vinagre  la  carne,  se  deja  bien  tapada  y  a  los  tres  días  se 
pone  a  cocer,  cuando  esté  fría  se  sirve  con  verduras,  aceitu- 
nas y  alcaparras. 

'  OTRA  CARNE 

Se  toma  un  buen  trozo  de  carne  y  se  golpea  con  el  ma- 
zo, se  le  pone  sal,  pimienta  y  clavo,  se  pone  en  prensa  una 
noche,  al  día  siguiente  se  pone  a  cocer  con  agua,  una  taza  de 
vinagre,  polvo  de  pimienta,  orégano,  clavo,  y  un  pedacito  de 
jengibre,  cuando  ya  esté  cocida,  se  vuelve  a  poner  en  prensa 
y  al  día  siguiente  se  .corta  en  rebanadas.  Se  sirve  con  ensa- 
lada de  hierbas  o  de  papas. 
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LOMO  ENROLLADO 

Se  ralea  bien  un  lomo,  se  muele  ajo,  orégano,  cebolla  y 
una  ramita  de  tomillo,  se  le  echa  sal  y  un  poquito  de  limón, 
se  unta  muy  bien  con  esto  el  lomo,  se  enrolla  muy  bien  ama- 
rrándolo con  un  cáñamo  y  se  pone  a  cocer  con  mitad  de  agua 
y  mitad  de  vinagre,  cuando  esté  frío  se  parte  a  rebanadas  y 
se  sirve  con  cualquier  ensalada. 

LOMO  RELLENO 

Se  pica  carne  de  res  y  de  marrano,  bastante  chorizo  des- 
menuzado y  jamón  picado,  alcaparras  y  recado  frito;  con  esto 
se  rellena  el  lomo,  se  ata  muy  bien  con  un  cáñamo  y  se  pone 
en  una  cacerola  con  mitad  de  agua  y  mitad  de  vino  tinto;  ya 
cocido  se  sirve  con  lechuga  y  rabanitos  tiernos. 

CARNE  MECHADA 

Se  golpea  muy  bien  un  lomo  y  se  mecha  con  pedacitos 
de  jamón,  ajo,  polvo  de  pimienta  y  pedacitos  de  pimientos 
morrones;  se  pone  a  cocer  con  agua  y  vinagre,  se  le  pone  pol- 
vo de  pimienta,  clavo,  una  ramita  de  tomillo  y  dos  hojas  de 
laurel;  cuando  esté  bien  cocido  se  tapa  y  se  deja  al  sereno;  al 
siguiente  día  se  limpia  y  hecha  rodajas  se  sirve  con  lechugas, 
aceitunas  y  alcaparras. 

LOMO  ENROLLADO  CON  JAMON 

Se  ralea  y  se  le  pone  ajos  molidos,"  polvo  de  pimienta, 
clavo  y  sal;  se  le  pone  en  la  orilla  bastante  jamón  cosido;  se 
enrolla  muy  bien  el  lomo,  se  lía  y  se  pone  a  cocer  con  agua, 
vinagre,  cebolla,  apio  y  manteca;  cuando  esté  cocido  se  sirve 
con  un  guacamol  que  se  hace  de  la  manera  siguiente:  se  pica 
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muy  bien  el  aguacate,  se  le  pone  sal,  polvo  de  pimienta, 
polvo  de  orégano,  chile  verde,  cebolla  picada,  aceite  y  encur- 
tidos picádos  muy  medudo;  se  mezcla  muy  bien,  se  le  hecha 
bastante  queso  encima  y  se  sirve. 


CARNE  A  LA  JARDINERA 

Se  mecha  con  jamón  y  se  pone  a  freír  en  manteca  o  man- 
tequilla; cuando  haya  tomado  colorcito  se  le  pone  agua,  sal, 
orégano,  tomillo  y  laurel,  todo  molido;  mientras  se  cuece  la 
carne,  se  pone  a  cocer  zanahorias,  nabos,  alverjas  y  ejotillos 
tiernos;  ya  cocidos  se  dejan  escurrir;  se  pone  a  freír  un  poco 
de  mantequilla  y  en  ésta  dos  cucharadas  de  harina  con  un  po- 
co de  leche,  de  modo  que  quede  la  salsa  bien  delgada;  se  le 
pone  polvo  de  pimienta  y  polvo  de  nuez  moscada;  y  cuando 
hierva  se  le  mezcla  la  verdura;  en  seguida  córtese  la  carne  en 
tajadas  muy  delgadas  y  se  van  colocando  en  el  platón,  ponién- 
dosele esta  salsa  encima. 


CARNE  CON  ALMENDRA 

Después  de  bien  limpio  el  lomo  o  un  pedazo  de  posta 
muy  suave,  se  muelen  dos  onzas  de  almendra  pelada,  una  ra- 
mita  de  tomillo,  una  hoja  de  laurel  y  una  rajita  de  canela;  se 
deshace  con  vinagre  y  sal  y  se  unta  muy  bien  el  lomo  deján- 
dose así  una  noche;  al  siguiente  día  se  mete  al  horno  y  se 
sirve  con  ensalada  de  lo  que  se  quiera. 

CARNE  A  LA  MARINERA 

Se  pone  a  cocer  la  carne  con  sal,  pimienta,  perejil  y  oré- 
gano; cuando  esté  cocida  se  hace  rodajas  y  se  colocan  en  una 
sartén  bien  tendida;  prepárese  una  salsa  poniéndose  a  dorar 
en  mantequilla  unas  cebollas  grandes;  cuando  hayan  cogido 
color  se  les  echa  un  poco  de  vino  tinto,  sal,  pimienta,  una  hoja 
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de  laurel  y  una  ramita  de  tomillo;  báñese  con  esto  la  carne  y 
póngase  en  fuego  muy  manso.  Se  sirve  caliente. 

LOMO  RELLENO 

Se  pica  lomo  de  marrano  sancochado;  se  fríe  en  manteca 
o  mantequilla,  ajos,  cebolla,  chile  verde  picado  y  tomate;  en 
este  recado  se  echa  la  carne  con  chorizo,  jamón,  perejil  pica- 
do, almendras,  alcaparras,  huevo  duro,  un  poco  de  aceite, 
vinagre  y  un  poquito  de  vino;  si  se  quiere  se  le  agrega  un  po- 
quito de  azúcar,  si  no,  sólo  ácido;  se  ralea  el  lomo  y  con  esto 
se  rellena  cosiéndolo  con  puntada  larga;  se  pone  a  cocer  con 
agua,  un  vaso  de  vino  tinto  o  jerez  y  una  cucharada  de  man- 
tequilla; cuando  esté  bien  cocido  se  sirve  con  una  salsa  que  se 
hace  de  la  manera  siguiente:  se  fríe  en  aceite  o  mantequilla, 
ajos,  chile  verde  picado,  tomate  asado  y  alcaparras  molidas; 
ya  frito  se  le  pone  polvo  de  pimienta,  sal,  un  pedacito  de  fran- 
cés frito  en  manteca,  se  le  echa  un  poquito  de  vinagre  y  agua 
para  que  la  salsa  salga  delgada  y  se  sirve  fría  o  caliente. 

LOMO  EN  ADOBO 

Se  cortan  unos  trozos  de  carne  y  se  ponen  con  sal,  pi- 
mienta, unos  ajos  molidos  y  se  les  pone  un  poquito  de  vinagre; 
al  día  siguiente  se  fríen  las  rodajas  o  trozos  en  manteca  con 
cebolla,  jamón  y  chile  verde,  ledo  bien  picado  y  unos  tomates 
asados  y  molidos;  se  deshacen  en  agua  y  se  les  echa  hasta 
cubrir  la  carne,  con  dos  hojas  de  laurel,  una  ramita  de  tomillo, 
el  zumo  de  una  naranja  agria  y  una  cucharada  de  harina  do- 
rada en  manteca  o  mantequilla;  se  pone  a  cocer  a  dos  fuegos, 
cuando  esté  cocido  se  sirve  con  papas  cocidas  en  blanco,  pro- 
curando cocer  dos  horas  lo  anterior. 

CARNE  0  RABO  DE  RES  EN  ESTOFADO 

Córtense  pedazos  de  carne  o  de  rabo;  en  una  cacerola  con 
agua  se  pone  sal,  vinagre,  manteca,  polvo  de  pimienta,  clavo 
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y  canela;  si  se  quiere,  póngase  enteras  las  especias  y  se  ten- 
drá cuidado  de  quitarlas  cuando  se  lleve  a  la  mesa,  luego  se 
pica  tomate,  ajo  (cabezas  enteras),  jamón,  chorizo  y  se  pone 
en  un  fuego  manso;  si  se  quiere  déjese  consumir  y  si  no  se  le 
muele  pan  y  se  sirve  jugoso. 


ESCABECHE  DE  CARNE 

Se  frota  muy  bien  un  lomo  con  sal  y  polvo  de  pimienta  y 
además,  un  poquito  de  zumo  de  limón;  se  mecha  con  jamón, 
ajo,  polvo  de  pimienta,  clavo  y  canela;  se  pone  a  cocer  con 
una  ramita  de  tomillo,  sal,  agua,  dos  hojas  de  laurel,  vinagre, 
jengibre,  clavo  y  pimienta;  ya  cocido,  se  deja  enfriar,  se  re- 
bana y  se  le  pone  encurtidos,  bastante  aceite,  vrhagre,  sal, 
polvo  de  pimienta,  aceitunas  y  alcaparras;  se  adorna  con  le- 
chuga y  rabanitos  tiernos. 


LOMO  GUISADO 

Se  mecha  '  el  lomo  con  jamón,  dientes  de  ajo  y  polvo 
de  pimienta  y  se  pone  a  dorar  en  mantequilla  o  aceite: 
cuando  haya  cogido  color  se  le  hecha  agua  y  vinagre  hasta 
cubrir  la  carne;  luego  se  fríe  un  pedazo  de  pan  francés,  toma- 
te, cebolla;  se  muele  ésto  y  se  deshace  con  un  poquito  de 
pulque;  si  no  hay  empléese  vinagre;  se  pone  a  hervir  con  la 
carne  y  se  sirve  como  más  guste,  ya  sea  en  tajadas  o  entera. 


LOMO  RELLENO  CON  PICKLES 

Se  ralea  muy  bien  un  lomo  y  se  unta  la  mostaza  de  los 
pickles;  éstos  se  parten  a  lo  largo  con  pimientos  morrones, 
se  rellena  con  esto  el  lomo,  se  cose,  se  pone  al  fuego  con 
agua,  vinagre,  sal,  laurel,  tomate  y  cebolla.  Se  sirve  con 
salsa  o  ensalada. 
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CARNE  CON  REVOLCADO  SECO 

Después  de  cocer  la  carne,  se  hace  rodajas,  se  macha- 
can y  se  ponen  a  freír  con  sal;  se  tiene  molido  ya  un  poco  de 
miltomate  cocido  con  un  poco  de  comino,  un  dientecito  de 
ajo,  un  poquito  de  orégano  y  un  pedacito  de  achiote;  si  se 
quiere  picante,  se  le  hecha  un  chilito  molido;  se  hecha  este 
recado  a  la  carne  y  se  sirve  después  de  haberle  dado  varias - 
vueltas  y  esté  seco. 


CARNE  EN  PEPIAN  DE  CULANTRO 

Puede  ser  de  res  o  de  marrano;  si  es  de  res,  póngase 
a  cocer  costilla  y  falda  hecha  pedazos,  con  sal.  Cuando  ya 
esté  a  medio  cocer'  la  carne,  se  le  hecha  repollo,  güisquil, 
ejotes  y  pacayas,  todo  esto  hecho  trocitos.  Se  muele  un  poco 
de  miltomate  y  arroz  tostado,  un  chile  zambo  o  cualquier  otro 
chile,  una  cabeza  de  cebolla  asada,  un  diente  de  ajo,  un  poco 
de  pimienta  de  Chiapa  y  de  Castilla;  si  se  quiere  se  le  da  color 
con  un  pedacito  de  cáscara  de  plátano  quemada;  se  deshace 
ésto  en  agua  fría,  se  le  muele  un  poco  de  culantro  verde, 
dejándolo  que  hierva  media  hora  para  que  se  cueza  bien  el 
arroz  y  se  procura  que  no  quede  muy  espeso.  Se  puede  ser- 
vir con  sopa  de  arroz  en  blanco. 


CARNE  EN  ADOBO  JUGOSO 

Muélase  tomate  y  miltomate,  tostado  o  cocido  con  una 
cabeza  de  cebolla  asada,  un  poquito  de  cominos,  orégano,  un 
dientecito  de  ajo  y  un  pedacito  de  achiote;  si  se  quiere  picante 
se  le  muele  un  chile  bien  tostado:  esto  se  le  pone  a  la  carne 
que  estará  ya  frita  y  se  deja  que  de  pocos  hervores  para  que 
no  se  seque.  , 
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CARNE  EN  PEPIAN  DE  CULANTRO  CON  PEPITORIA 

Tuéstese  pepitoria,  ajonjolí,  un  chile  guaque,  miltomate 
y  dos  o  tres  franceses:  ya  bien  tostado  todo  esto,  muélase  con 
pimienta  de  Castilla,  un  pedacito  de  canela  y  un  poco  de  cu- 
lantro verde;  se  deshace  este  recado  con  el  caldo  de  la  carne, 
sea  de  res  o  de  marrano;  se  fríe  en  manteca  y  allí  se  le  echa 
la  carne  en  pedazos;  déjese  Itervir  un  rato  y  sírvase  caliente. 

i  i      "    '>ts  , 

CACHOTIOS  DE  CARNE 

Se  toma  un  trozo  de  carne,  se  hace  rodajas,  se  masean 
muy  bien  y  se  untan  con  manteca  derretida  y  sal;  se  pica  ja- 
món, perejil,  ajo  y  almendra  frita  en  aceite;  se  le  pone  un 
poquito  de  ácido  de  vinagre  o  limón,  polvo  de  pimienta,  clavo 
y  canela;  se  deshace  esto  con  un  huevo  crudo  y  con  ello  se 
rellenan  las  rodajas,  se  enrollan  y  se  cosen;  luego  se  fríen  en 
manteca  o  aceite  y  cuando  hayan  tomado  color  se  cubren  con 
agua  dejándolas  hasta  que  estén  cocidas,  pudiendo  servirse  con 
ensalada  de  papas  o  salsa  de  tomate. 

CARNE  EMPEREJILADA 

Se  pica  un  trozo  de  carne  con  un  tenedor  y  se  pone  en 
manteca  caliente;  se  le  pone  un  poco  de  perejil  molido  con 
dos  pimientitas  de  Castilla  y  un  pedacito  de  chile;  se  le 
hecha  esto  a  la  carne  cubriéndola  con  agua  y  un  poquito 
de  vinagre;  cuando  vaya  a  medio  cocer  se  le  ponen  unas  papas 
peladas.    Se  sirve  caliente. 

CARNE  GUISADA 

Se  toma  un  buen  trozo  de  carne  y  se  pone  a  freír;  se  le  da 
unos  cuantos  piquetes,  se  le  agrega  unas  cabezas  de  cebolla 
pelada  y  en  cruz,  unos  tomates,  ajo,  pimienta  de  Castilla,  clavo 
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la  espuma  de  la  olla  y  se  deja  que  se  cuesa  muy  bien;  al  ser- 
virla se  le  sacan  las  especias. 

CARNE  ENCEBOLLADA 

Póngase  carne  en  pedazos  en  una  cacerola;  s»  le  ponen  tres 
cebollas  peladas,  tres  tomates,  dos  hojas  de  laurel,  pimienta, 
un  pedacito  de  canela,  media  taza  de  vinagre  y  media  de  aceite: 
se  deja  cocer  y  se  sirve  con  lo  que  se  quiera. 

CARNE  A  LA  REINA 

Piqúese  cebolla,  tomate  y  perejil;  se  pone  en  una  cacerola 
una  capa  de  ésto  y  encima  la  carne  picada  con  tenedor  y  un- 
tada de  manteca  o  mantequilla;  póngasele  dos  hojas  de 
laurel,  pimienta,  clavo,  canela  y  una  taza  de  vino  blanco  o 
vinagre;  se  cuece  en  fuego  muy  manso  y  al  servirse  sáquesele 
todo  lo  que  sea  especia. 

CARNE  A  LA  CATALANA 

Lávese  bien  la  carne  y  después  se  le  pone  orégano,  pimienta 
molida,  ajos,  sal,  polvo  de  pimienta  y  vinagre;  déjese  en  in- 
fusión dos  horas;  póngase  en  una  olla  tomate  picado  y  ce- 
bolla y  en  esto  coloqúese  la  carne;  póngasele  más  tomate 
picado  en  perejil,  dos  hojas  de  laurel,  una  cucharada  de  mante- 
ca y  una  copa  de  vino  tinto  o  blanco. 

GUISO  DE  CARNE 

Córtese  la  carne  en  rodajas  y  póngase  en  una  fuente  con 
limón,  pimienta  y  sal;  déjese  así  tres  horas;  se  le  pone  cebolla 
picada,  un  poco  de  manteca  y  vino  y  se  mete  al  horno. 
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CARNE  A  LA  CORDOBESA 

Póngase  a  freír  un  poco  de  aceite,  y  allí  se  fríen  ajos  ma- 
chacados, que  sacarán  cuando  estén  fritos;  en  la  misma  sar- 
tén se  echa  un  trozo  de  carne  y  en  cuanto  coja  color  amarillo 
se  le  pone  este  recado;  cebollas  en  rodajas,  tomates  picados, 
pimientas  molidas,  una  rajita  de  canela,  y  cinco  hebras  de 
azafrán;  todo  esto  se  deshace  en  un  poco  de  vinagre,  agre- 
gándole dos  hojas  de  laurel;  cuando  esté  frita  se  sirve  con 
papas  si  se  quiere. 


CARNE  A  LA  GRANADINA 

Se  fríen  unos  pedazos  de  carne  en  manteca,  poniéndole 
picados  unos  tomates  crudos  y  otros  asados,  pimienta,  clavo, 
canela,  ajos  machacados  (si  hay  pimentón,  póngasele)  y  agua 
suficiente  para  que  se  cueza. 


CARNE  MIGADA 

Se  hacen  rebanadas  de  carne,  se  untan  con  aceite  y  se 
ponen  en  una  fuente  con  cebolla,  ajo,  perejil,  un  poco  de  vi- 
nagre, sal,  pimienta  en  polvo,  clavo  y  canela,  se  dejan  en 
infusión  cuatro  horas:  después  se  baten  dos  huevos  (clara  y 
yemas)  se  le  echa  sal  y  se  baña  la  carne  en  el  huevo  batido; 
luego  se  envuelve  en  polvo  de  pan  y  se  fríe  en  manteca  bien 
caliente. 


PULPETAS  DE  CARNE  . 

Córtese  a  lonchas  la  carne  y  macéece.  Córtense  también  ti- 
ras de  lomo  de  marrano  y  jamón  blanco;  se  le  pone  sal,  vinagre, 
vino,  zumo  y  gotas  de  limón,  polvo  de  nuez  moscada,  vino 
jerez  un  huevo  y  cebolla  picada;  con  ésto  se  rellenan  las  ro- 
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dajas  y  se  cosen  con  hilo;  se  ponen  en  un  poco  de  manteca  y 
cuando  tome  color  dorado,  se  le  pone  vino  tinto  o  jerez,  agua 
suficiente,  tomate,  pimienta,  clavo  y  canela;  cuando  esté  cocido 
se  pasa  la  salsa  por  un  filtro  y  se  sirve  caliente. 

CARNE  GUISADA 

Fríase  un  trozo  de  carne  en  aceite;  cuando  tome  color, 
póngasele  perejil,  ocho  avellanas  peladas  y  pimienta,  todo  mo- 
lido; antes  de  echarle  esto,  se  le  pone  tomate  pelado  y  picado, 
con'cebolla  y  ajo  muy  menudito.  Cúbrase  con  agua  y  dé- 
jese que  consuma. 

ENTOMATADO  DE  CARNE 

Se  ruarte  la  carne  cocida,  se  macea  ligeramente  y  se  fríe 
en  manteca;  se  pican  unos  tomates  pelados  y  se  le  echan  a  la 
carne  con  un  poquito  de  perejil  y  unos  dientecitos  de  ajo 
asados-,  cuando  haya  hervido  se  le  saca  el  perejil  y  el  ajo  y 
se  sirve  caliente. 

CARNE  CON  TOMATE  CRUDO 

Córtense  rodajas  como  para  bistec,  se  sirve  manteca  o 
aceite  caliente  y  se  echa  la  carne  con  tomate  pelado  echa  pe- 
dazos, ajos  picado  muy  delgados,  perejil,  polvo  de  pimienta, 
un  poco  de  agua  y  sal. 


CARNE  EN  TOMATE 

Pártase  en  rodajas  la  carne,  úntese  con  aceite  y  pón- 
gase en-  una  fuente;  se  le  ponen  dos  tomates  picados, 
una  cebolla,  ajos  picados,  vino  blanco,  jerez  o  tinto,  polvo  de 
pimienta,  canela,  sal  y  agua  que  cubra  la  carne;  cuandoha  ya 
hervido  se  le  saca  todo,  menos  el  tomate. 
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"ROSBIF" 

Se  toma  un  trozo  de  carne  fría,  se  unta  con  mantequilla 
o  manteca  y  sal;  se  pone  al  horno  en  un  asador,  y  se  baña 
con  su  propio  jugo  a  cada  momento,  evitando  que  se  seque. 
Sírvase  con  lechugas  tiernas  y  papas  en  blanco. 

BISTEC 

De  buena  carne  háganse  rodajas  y  fríanse  en  poca  man- 
teca después  de  maceadas,  poniédoles  jugo  de  naranja  a  un 
poquito  de  vinagre  y  polvo  de  pimienta;  en  una  sartén  estará 
preparada  manteca  o  mantequilla;  hay  quienes  lo  aceptan  muy 
cocido  y  otros  con  sólo  dos  vueltas.  Se  sirve  con  rodajas 
^de  cebolla,  tomate  crudo  y  perejil  picados. 

BISTEC  A  LA  MILANESA 

Se  hacen  las  rodajas  de  carne  maceada,  que  no  queden 
muy  delgadas,  y  se  les  pone  sal  y  un  poquito  de  polvo  de  pi- 
mienta; se  bate  un  huevo  (clara  y  yema)  con  sal;  en  esto  se 
baña  la  carne  y  luego  se  reboza  en  polvo  de  pan  blanco;  se 
fríe  en  manteca  muy' caliente  a  fuego  muy  manso.  Se  sirve 
con  lechugas  y  salsa  picante. 

BISTEC  A  LA  AMERICANA 

Se  hacen  las  carnes  maceadas  y  redondas;  si  son  de 
uiuda,se  les  deja  el  hueso;  se  les  pone  jugo  de  naranja  agria, 
muchísima  cebolla  en  rodajas  muy  delgadas  y  se  fríen  en 
manteca,  aceite  o  mantequilla:  se  sirve  de  dos  vueltas  con  pa- 
pas fritas  o  suflés  y  lechuga  tierna. 

'    BISTEC  CON  HARINA 

Fritas  las  rodajas  de  carne  como  las  anteriores,  en  la 
misma  manteca  se  echa  tomate,  perejil,  cebolla  picada  con  to- 
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do  y  sus  tallitos,  que  sean  tiernos;  frito  que  esté  se  le  pone 
una  cucharada  de  harina,  se  le  da  dos  vueltas  y  se  le  pone 
agua  hasta  cocer  la  carne;  se  deja  hervir  diez  minutos. 

ROSBIF  A  LA  FRANCESA 

Se  toma  un  trozo  de  carne  muy  suave,  se  sazona  un  po- 
co de  aceite  con  sal,  pimienta  y  perejil  picado;  se  unta  con 
ésto  el  lomo,  se  pone  en  una  fuente  al  horno,  con  dos  hojas 
de  laurel,  bañándolo  a  cada  momento  con  su  jugo. 

CARNE  FRIA  A  LA  PAMELA 

Se  toma  un  trozo  de  carne;  si  se  quiere,  con  color  de 
salchichón,  se  deja  un  día  con  sal;  si  no,  se  muele  el  mismo 
día  en  la  máquina  hasta  que  quede  muy  fina:  se  le  pone  sal  y 
polvo  de  pimienta.  La  proporción  es:  para  una  libra  de  carne 
se  le  pone  un  huevo  deshecho,  se  mezcla  muy  bien,  se  tiende, 
se  le  ponen  pedazos  de  jamón  largos,  cocidos,  huevo  duro  y 
queso  cortado  a  lo  largo;  se  envuelve,  dándole  la  figura  que 
se  quiera,  ya  sea  redonda  o  largo;  se  pone  en  un  lienzo  muy 
fino,  se  amarra  y  se  pone  a  cocer  en  agua  durante  tres  horas, 
con  dos  hojas  de  laurel,  tomillo  y  sal;  al  día  siguiente  se  hace 
rodajas  y  se  sirve  con  ensalada  o  salsa. 

TORTITAS  DE  CARNE 

Se  pica  la  carne  cocida,  se  le  revuelven  (para  media 
libra  de  carne)  tres  huevos  crudos,  recado  frito  y  polvo  de 
pan  molido  con  pimientas  de  Castilla;  si  se  quiere  se  le  pone 
su  poquito  de  jerez,  y  si  no,  sólo  se  mezcla  bien  todo,  se  ha- 
cen las  tortitas  y  se  fríen  en  manteca  bien  caliente;  fritas  que 
estén  se  hace  un  recado  frito  de  cebolla,  tomate  y  ajo;  se  le 
echa  agua,  polvo  de  pan  o  colorcito  de  achiote,  para  que  sal- 
ga una  salsa  delgada  con  la  que  se  sirven  las  tortitas. 
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ALBONDIGAS  A  LA  REINA 

Se-muele  carne  de  res  y  marrano  en  iguales  proporcio- 
nes, o  sólo  de  res  con  un  poquito  de  azafrán,  pimienta  de  Cas- 
tilla, un  pedacito  de  canela,  un  poquito  de  comino,  un  peda- 
cito  de  pan  blanco  o  polvo  de  pan;  para  que,  la  carne  quede 
muy  bien  molida  se  pasa  primero  en  la  máquina  y  en  seguida 
con  todas  las  especias  se  acaba  de  afinar;  luego  se  le  mezcla 
a  una  libra  de  carne  tres  huevos  crudos  y  un  poquito  de  sal; 
se  toma  una  cucharada  de  carne,  se  hace  una  tortilla  no  muy 
delgada  y  se  le  pone  una  pasa,  la  mitad  de  una  almendra,  un 
pedacito  de  jamón  cocido,  una  rodajita  de  chorizo  y  una  acei- 
tuna; se  cubre  todo  dándole  la  forma  de  albóndiga,  se  fríe  en 
manteca  bien  caliente  en  fuego  muy  manso,  se  muele  un  po- 
co de  tomate  crudo,  se  le  pone  perejil  picado,  un  poquito  de 
agua  al  gusto;  en  cuanto  hierva,  se  saca  y  se  bañan  con  esto 
los  albondigones  y  se  sirven  calientes. 

ALBONDIGAS  FRITAS 

Se  prepara  la  carne  como  la  anterior:  se  hacen  las  al- 
bóndigas del  tamaño  que  se  quiera  y  se  fríen;  cuando  ya  es- 
tén se  sacan  y  en  la  misma  manteca  se  le  echa  un  chile  que 
de  antemano  estará  molido  con  dos  tomates  asados;  sazónese 
con  sal  y  un  poquito  de  vinagre  y  en  esto  se  ponen  las  albón- 
digas a  que  den  dos  hervores;  luego  se  sirven  calientes. ; 


ALBONDIGONES  ASTURIANOS 

Se  muele  y  se  prepara  la  carne  como  las  ¿ulteriores,  solo 
que  se  pone  un  poquito  de  jerez;  se  pica  un  huevo  duro,  alca- 
parras, almendras  y  aceitunas;  se  le  pone  también  chile  verde; 
mejor  si  es  encurtido,  pocas  papas,  todo  bien  revuelto.  Se 
tiende  la  carne  del  tamaño  que  se  quiera,  se  pone  en  medio 
todo  este  picado,  se  cubre  y  se  le  da  la  forma  de  albóndiga, 
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ya  sea  redonda  o  larga;  se  rebozan  en  polvo  de  pan,  se  fríen 
en  manteca  muy  caliente  y  se  ponen  en  fuego  muy  manso; 
cuando  ya  estén  fritas  se  sacan  y  se  ponen  en  el  platón  con 
lechugas  tiernas,  rodajas  muy  delgadas  de  papas  fritas  y  una 
salsa  que  se  prepara  así:  en  manteca  bien  caliente,  cebolla 
bien  picada,  con  un  poquito  de  vino  blanco,  agua,  sal,  vinagre, 
dos  tomates  asados  y  molidos,  y  se  sirve. 

HILACHAS 

Se  pone  a  cocer  lo  que  le  llaman  cutaxte;  cuando  esté 
bien  cocido,  que  será  después  de  cuatro  o  cinco  horas  de  her- 
-vir  (antes  de  cocerce,  se  les  echa  la  sal  correspodiente),  se 
parte  a  lo  largo,  procurando  que  salga  delgada  y  se  fríe  en 
mauteca  bien  caliente;  se  tiene  molido  un  poco  de  tomate,  un 
chilito  seco,  una  cebolla  con  todo  y  el  tallo,  todo  cocido;  se 
sacan  las  hilachas  y  en  la  misma  manteca  se  fríe  este  recado 
espesándolo  con  un  francés  de  agua  y  sal  y  dos  tortillas  remo- 
jadas en  agua  fría;  si  se  quiere  se  le  pone  su  colorcito  de 
achiote,  se  le  ponen  rodajas  de  papa  cocida  y  bastante  mante- 
ca.   Se  sirven  calientes. 


HILACHAS  JOCOTECAS 

Se  hacen  como  las  anteriores,  sólo  que  tienen  la  diferen- 
cia de  que  únicamente  se  muele  miltomate  cocido,  un  diente 
de  ajo  y  un  poquito  de  orégano,  sin  molerles  pan  ni  tortilla. 

TRIPAS 

Después  de  muy  limpia,  se  pone  a  cocer  la  panza  y 
cuando  haya  hervido  una  media  hora  se  le  quita  el  agua  y  se 
le  pone  otra  cantidad  igual,  muy  limpia;  se  pone  de  nuevo  al 
fuego  y  se  le  echa  sal;  cuando  esté  bien  cocida,  se  pica  en 
pedacitos  grandes  o  pequeños,  se  muele  un  poco  de  pepitoria. 
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jonjolí  y  un  clavito,  tostado,  si  se  quiere  y  si  no  cocido  con 
miltomate,  un  poquito  de  canela,  comino,  pimientas  de  Cas- 
tilla, un  pedazo  de  hígado  de  res  bien  cocido;  se  espesa  con 
tortillas  frías  y  un  .pedazo  de  pan  francés  o  pan  blanco  v  un 
pedacito  de  achiote;  se  deshace  este  recado  con  el  agua  en  que 
se  coció  la  panza;  se  pone  una  sartén  con  suficiente  manteca, 
se  pica  un  poco  de  cebolla  y  se  fríe;  en  cuanto  coja  color  do- 
rado, se  echa  este  recado  y  los  pedazos  de  la  panza,  que 
hierva  hasta  que  resulte  una  salsa  espesa.    Se  sirve  caliente. 

CABEZA  DE  TERNERA  AL  HORNO 

Después  de  pelada  la  cabeza,  se  parte  por  la  mitad,  se  le 
sacan  los  sesos  y  después  de  bien  lavada- se  le  unta  sal;  muéla- 
se ajo,  orágano,  chile  pasa,  unas  pimientas  de  Castilla,  un  po- 
quito de  comino  y  unos  tomates  asados;  se  deshace  esto  con 
vinagre  y  un  poquito  de  sal  y  con  todo  esto  se  unta  por  fuera 
y  dentro  la  cabeza;  luego  se  coloca  en  una  cazuela  y  se  mete 
al  horno  tres  horas,  dándole  continuamente  vueltas  y  bañán- 
dolo con  su  jugo.  Se  puede  servir  como  entrada  de  mesa  con 
salsa  a  la  vinagreta. 

CABEZA  DE  TERNERA 

Bien  limpia,  se  abre  por  el  medio  y  se  le  echa  sal;  se 
pica  un  poco  de  perejil,  ajos  muy  menuditos  y  jamón  hecho 
tiritas  largas;  se  le  revuelve  con  polvo  de  pimienta,  un  poquito 
de  sal  y  una  cucharada  de  mantequilla  bien  derretida;  con 
esto  se  rellena  la  cabeza,  untándole  por  fuera  mantequilla  con 
sal.  Si  se  quiere  no  se  le  unta  mantequilla;  se  pone  en  trasto 
y  se  le  echa  agua  hasta  cubrirla;  se  le  pone  un  manojo  de  pe- 
rejil, unas  puerros,  unas  hojas  de  naranjo,  dos  hojas  de  laurel, 
sal  y  media  botella  de  jerez  seco. 

CABEZA  DE  TERNERA  A  LA  MEXICANA 

Bien  pelada  y  limpia,  se  parte  por  el  medio  para  sacarle 
los  sesos;  se  frota  con  sal,  polvo  de  pimienta,  polvo  de  oré- 
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gano  y  vinagre;  se  muele  una  cabeza  de  ajo  pelada  con  cuatro 
o  seis  chiles  pasa  cocidos;  se  deshace  esto  con  otro  poquito 
de  vinagre  y  se  le  unta  a  la  cabeza  por  dentro  y  por  fuera;  se 
deja  una  noche  en  esta  salmuera  y  muy  temprano  se  pone  al 
horno  cuidando  de  bañarla  cada  momento  con  su  jugo;  des- 
pués lie  estar  tres  horas  al  horno  se  saca  y  se  sirve  con  ensa- 
lada de  papas  y  lechugas. 

SESOS  A  LA  MILANESA 

Se  sacan  los  sesos  con  sumo  cuidado  para  que  no  se 
rompan;  se  ponen  en  un  doblador  con  sal  y  si  no,  en  el  caldo 
del  cocido;  ya  cocidos  se  ponen  a  que  destilen  toda  el  agua 
que  tengan,  se  parten  y  se  rebozan  en  huevo  batido  y  luego 
en  polvo  de  pan;  se  fríe  en  manteca  caliente  a  fuego  muy 
manso.  Ya  bien  dorados  se  colocan  sobre  una  hoja  de  le- 
chuga tierna  y  se  sirven  con  lo  que  se  quiera. 

SESOS  EN  MOSTAZA 

Después  de  cocidos  los  sesos  se  pelan  y  se  rebanan  muy 
parejitos;  se  colocan  en  un  platón,  se  les  pone  sal  y  un  po- 
quito de  polvo  de  pimienta,  y  se  prepara  una  salsa  de  la  ma- 
nera siguiente:  en  un  poquito  de  agua  se  deslíe  un  poco  de 
mostaza  francesa,  con  un  poquito  de  sal,  otro  poquito  de  polvo 
de  pimienta  de  Castilla  y  una  cucharada  de  vinagre;  con  esto 
se  bañan  los  sesos.    Se  sirven  fríos. 

,  SESOS  EN  SALSA  DE  TOMATE 

Se  pone  a  cocer  un  poco  de  tomate  con  un  chile  guaque: 
se  muele,  si  se  quiere,  con  un  poquito  de  comino;  si  no,  con 
una  ramita  de  .tomillo  y  un  pedacito  de  achiote;  se  fríe  esto 
y  allí  se  le  echa  el  seso,  que  de  antemano  estará  bien  cocido, 
hecho  rebanadas  muy  parejitas.     Se  sirven  calientes. 

SESOS  EN  VINO 

Se  sacan  los  sesos  con  sumo  cuidado  para  que  salgan 
enteros,  se  ponen  en  una  fuente  y  se   cubren  con  mitad  de 
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agua  y  mitad  de  vino  tinto,  echándole  sal,  una  rama  de  tomi- 
llo dos  cebollas  y  una  hoja  de  laurel;  se  dejan  cocer  en  esto 
los  sesos.  En  mantequilla  caliente  se  fríe  una  cucharada  de 
harina  y  se  le  pone  el  caldo  del  en  que  se  coció  el  seso,  pro- 
curando que  quede  una  salsa  delgada;  en  esto  se  echa  el  seso 
en  rodajas,  a  que  dé  un  ligero  hervor  y  se  sirven  calientes. 

SESOS  EN  HUEVO 

Después  de  cocidos  los  sesos  se  dejan  enfriar  y  luego  se 
secan  con  un  lienzo  muy  limpio.  Se  tienen  batidos  dos 
huevos,  primero  las  claras,  que,  cuando  estén  bien  duras  se  le 
revuelven  las  yemas;  se  les  pone  sal  y  un  poquito  de  harina; 
en  esto  se  envuelven  las  rodajas  de  seso  y  se  fríen  en  mante- 
ca caliente.  En  poca  manteca  se  fríe  un  tomate  pelado  y  pi- 
cado lo  mismo  que  la  cebolla;  cuando  esté  frito,  se  le  pone 
agna  polvo  de  pan  con  su  colorcito  de  achiote  o  un  poquito 
de  harina  deshecha  en  agua,  procurando  hacer  una  salsa  muy 
delgada,  sazonada  con  sal  y  poquita  pimienta;  con  esto  se  cu- 
bren los  sesos  y  se  sirven  calientes. 

SESOS  ENCAPIROTADOS 

Se  hace  polvo  de  pan  blanco  con  unas  pimientitas  y  unos 
clavitos  de  especia;  se  le  revuelve  sal  y  un  poco  de  perejil  pi- 
cado; se  unta  la  sartén  con  un  poquito  de  manteca;  se  pone 
una  capa  de  este  polvo  de  pan,  una  capa  de  sesos  cocidos  y 
rebanados,  otra  de  pan  y  otra  de  sesos,  procurando  que  la  úl- 
tima sea  de  pan;  se  le  pone  una  cucharada  de  mantequilla, 
una  de  aceite,  unas  gotas  de  limón  y  se  cuecen  a  dos  fuegos. 

SESOS  EN  HUEVO 

Se  cuecen  los  sesos  en  agua,  con  zumo  de  limón  (la  mi- 
tad de  un  limón),  cebolla,  perejil,  una  hoja  de  laurel  y  sal, 
cuando  estén  cocidos  se  sacan,  se  parten  eu  la  forma  que  se 
quiera,  se  envuelven  en  huevo  batido  y  se  fríen  en  manteca 
muy  caliente  con  fuego  manso;  se  sirven  con  papas  fritas,  ro- 
dajas de  limón,  rodajas  de  tomate  crudo  y  pelado. 
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SESOS  SOBRE  CANAPE 

Se  fríen  rodajas  de  pan  muy  delgadas  en  manteca  y  man- 
tequilla muy  caliente;  en  esta  misma  manteca  se  fríe  el  seso 
cocido  rebozado  en  huevo  y  después  en  polvo  de  pan;  cuando 
estas  rodajas  estén  bien  fritas  se  colocan  sobre  las  rodajas  de 
pan,  se  pone  en  un  platón  y  en  toda  la  orilla  se  le  pone  acel- 
ga frita  en  mantequilla  con  tomate,  cebolla  y  media  cucha- 
rada de  vinagre.    Se  sirven  calientes. 

LENGUAS 
LENGUA  SALITRADA 

Se  golpea  la  lengua  sobre  una  piedra,  se  pone  sobre  bra- 
sas y  cuando  se  infle  el  pellejo  se  le  quita  y  se  raspa  la  len- 
gua con  un  cuchillo  hasta  dejarla  muy  limpia,  con  un  trapo  se 
acaba  de  quitarle  todo  lo  que  pudiera  ser  sucio,  sin  mojarla 
para  nada:  se  pica  con  un  tenedor  y  con  mucha  fuerza  se 
frota  la  lengua  con  media  onza  de  salitre  y  una  onza  de  sal; 
se  golpea  con  un  machete  o  un  mazo  para  que  salga  muy 
blanda;  al  día  siguiente  se  vuelve  a  frotar  con  más  sal;  du- 
rante ocho  días  seguidos  se  está  frotando  con  sal,  teniendo 
cuidado  de  mantenerla  en  un  trasto  bien  tapado;  a  los  ocho  días 
se  pone  a  cocer  con  suficiente  agua,  cuatro  o  seis  hojas  de 
laurel,  un  manojo  de  puerros,  un  manojo  de  perejil,  una  rama 
de  tomillo,  cuatro  o  seis  hojas  de  naranja  y  polvo  de  pimien- 
ta de  Castilla;  cuando  esté  bien  cocida,  que  será  después  de 
seis  horas,  se  saca  y  debe  servirse  fría  con  ensalada  de  lo  que 
se  quiera,  siendo  lo  más  aparente  la  ensalada  de  papas. 

LENGUA  SALITRADA  A  LA  LIGERA 

Se  limpian  las  lenguas  como  las  anteriores;  se  colocan  en 
un  trasto  y  se  cubren  con  agua  muy  limpia,  con  cuatro  libras 
de  sal  y  dos  onzas  de  salitre;  en  todo  esto  se  puede  echar 
cuatro  o  seis  lenguas;  se  tienen  así  tres  días,  procurando  te- 
nerlas bien  tapadas  y  que  quede  el  trasto  al  sereno;  se  le  po- 
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nen  todos  los  ingredientes  qne  a  las  anteriores 

sólo  se  cuece  con  la  misma  agua  y  una  botella  de  vino 


LENGUA  EN  NARANJA 


Se  limpia  la  lengua  como  las  anteriores;  se  pone  en  una 
fuente  con  iLo  de  cuatro  o  seis  naranjas  dulces;  media  ta  t 

v  P  ados  medfa  cucharadita  de  sal  y  agua  suficiente  para  que 
Ss  horas,  con  fuego  parejo;  al  servirse  se  fej^do 
lo  que  sea  hierba  y  especias.    Se  sirve  seca  con  hojas  de 
chuga  o  la  salsa  de  que  se  quiera. 

LENGUA  EN  ADOBO 
Ríen  cocido  un  poco  de  miltomate,  tomate  y  chile  gua- 

remojado;  se  fríe  en  muy  poca  manteca  deshecho  cpnagy 
en  esto  se  echa  la  lengua  muy  bien  cocida;  si  se  quiere,  hecha 
rodajas  o  entera,  con  papas;  esto  se  sirve  caliente,  bi 
quiere  para  camino,  se  sirve  fría. 

LENGUA  EN  PEPITORIA 

Se  tuesta  pepitoria,  ajonjolí  chile  pasa  o  guaque  y  un  po- 
co de  m  ltomat^se  muele  todo  esto  con  unas  pimienti  as  de 
Gas"n  pedácito  de  canela,  dos  clavitos  de  especia Ja  .w± 
tad  de  un  pan  blanco  y  se  fríe  esto  en  poca  J™^^ 
rocida  la  lengua,  se  hace  rodajas  no  muy  delgadas,  se  secan 
mu  bien  y  s&e  e'nvuelven  en  huevo  batido;  se  fríen  en  manteca 
cXnte  procnrando  que  salgan  doraditas,  se  dejan  ae.  en  la 
salsa  a  que  de  un  ligero  hervor,  y  se  sirven  calientes. 
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LENGUA  EN  ESTOFADO 

Se  limpia  la  lengua  como  las  anteriores;  bien  limpia  que 
esté  se  pone  en  una  fuente  con  agua,  una  taza  de  vinagre, 
cuatro  o  cinco  cebollas  partidas  en  cruz,  cuatro  tomates  pela- 
dos y  partidos,  una  ramita  de  tomillo,  dos  hojas  de  laurel, 
ocho  o  diez  pimientas  de  Castilla,  la  misma  cantidad  de  clavo 
de  especia,  un  pedacito  de  canela  y  unos  cuantos  pickles  en 
vinagre;  se  deja'  hervir  cinco  o  seis  horas,  se  le  saca  todo  lo 
que  sea  especias,  se  deja  que  dore  y  se  sirve  con  ensalada  de 
lo  que  se  quiera. 

LENGUA  EN  SALSA  DE  TOMATE 

Bien  cocida  la  lengua,  se  hace  rodajas;  se  muele  un  poco 
de  tomate  cocido,  con  un  chile  guaque  o  de  pasa  con  una  ra- 
mita de  tomillo;  se  fríe  en  poca  manteca  y  en  esto  se  echan  las 
rodajas  de  lengua.    Se  sirven  con  un  poquito  de  vinagre. 

*>»  "'«-'•'  ¡xUranf  '  i  '".'-fi!  '< 

LENGUA  A  LA  MARINERA 

Bien  cocida  la  lengua  se  hace  rodajas;  se  pone  en  una 
fuente  con  mantequilla  o  manteca;  se  pone  una  capa  de  papas 
cocidas  con  sal,  hechas  rodajas;  una  de  lengua  y  un  recado 
hecho  de  tomate  pelado,  cebolla,  ajo  y  perejil  picado,  con  un 
poco  de  caldo  en 'que  se  coció  la  lengua,  se  pone  otra  capa 
de  papas  y  así  hasta  concluir,  procurando  que  la  última  sea 
de  papas;  al  recado  frito  se  le  pone  polvo  de  pimienta,  acei- 
tunas y  alcaparras  picadas;  se  pone  a  dos  fuegos  para  que  dé 
dos  o  tres  hervores  y  se  sirve  caliente. 

LENGUA  MECHADA 

Ya  bien  limpia  la  lengua  como  las  anteriores,  se  mecha 
con  tiras  largas  de  jamón  preparadas  con  ajo  muy  bien  picado, 
sal  y  polvo  de  pimienta;  se  introducen  las  tiras  de  jamón  de 
manera  que  salgan  por  el  otro  lado  y  muy  parejitas;  se  pone 
a  cocer  la  lengua  con  suficiente  agua,  sal,  dos  hojas  de  laurel, 
polvo  de  orégano,  bastante  ajo,  una  taza  de  vinagre  o  jerez  (si 
no  se  le  pone  jerez,  no  se  pone  orégano). 
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LENGUA  EN  ESCABECHE 

Después  de  limpia  la  lengua,  se  pone  a  cocer  con  sal; 
cuando  ya  esté  bien  cocida,  se  le  unta  un  cuarto  de  onza  de  sa- 
litre y  se  pone  en  una  fuente  con  dos  hojas  de  laurel,  polvo 
de  pimienta,  un  poquito  de  nuez  moscada,  una  rama  de  tomi- 
llo, una  cucharadita  de  sal,  una  taza  de  vinagre  muy  bueno  y 
se  tapa;  se  saca  tres  noches  al  sereno  volteándola  todos  los 
días;  a  los  cuatro  días  se  pone  en  prensa  y  se  sirve#  hecha  ro- 
dajas con  una  ensalada  de  verdura  preparada  con  mucho  acei- 
te y  vinagre. 

LENGUA  GUISADA 

Bien  cocida  la  lengua,  se  rebana  y  se  pone  a  freír;  cuan- 
do esté  de  color  dorado  se  saca  y  en  esa  misma  manteca  se 
pone  a  freír  tomate  pelado  y  picado,  cebolla,  ajo,  un  pedacito 
de  piña  muy  bien  picado  y  polvo  de  pimienta;  se  unta  una^ 
cazuela  con  mantequilla  y  se  pone  una  capa  de  lengua,  una 
de  recado  frito,  una  de  polvo  de  pan,  una  de  encurtidos,  y  así 
hasta  concluir,  procurando  que  la  última  sea  de  pan,  se  le 
pone  una  taza  mitad  de  agua  y  mitad  de  vinagre,  poniéndose 
a  que  dé  un  hervor  a  dos  fuegos. 

LENGUA  RELLENA 

Bien  limpia  la  lengua  como  las  anteriores,  se  pone  a  co- 
cer con  suficiente  agua,  sal,  tomillo,  orégano,  pimienta,  clavo, 
ajo  y  canela;  cuando  esté  bien  cocida  se  saca  y  se  enfría;  se 
abre  por  en  medio  o  se  prepara  un  relleno  de  la  manera  si- 
guiente: se  sancocha  media  libra  de  carne  de  marrano  se  pi- 
ca muy  bien  y  se  pone  en  una  sartén  al  fuego  con  una  cucha- 
rada de  mantequilla,  dos  o  tres  tomates  picados,  cebolla  y  un 
diente  de  ajo;  se  le  ponen  dos  cucharadas  de  vinagre,  dos  de 
jerez,  polvo  de  pimienta,  canela  y  clavo;  si  se  quiere,  un 
puntito  de  dulce  al  gusto;  aceitunas  deshuesadas,  papas  y  al- 
mendras partidas  a  lo  largo;  se  tienen  sancochadas  unas  papas 
picadas,  ejotes,  güisquil,  zanahoria  y  unas  alverjitas  verdes; 
todo  se  revuelve  con  la  carne  y  con  esto  se  rellena  la  lengua; 
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se  cose  con  un  hilo  grueso,  se  unta  bien  de  mantequilla  y  se 
pone  al  horno. 


LENGUA  FRIA 

Después  de  bien  limpia  la  lengua  se  abre  por  en  me- 
dio como  si  fuera  para  rellenarla  y  se  frota  con  media  onza 
de  sal  y  un  cuarto  de  onza  de  salitre;  se  muele  un  poquito  de 
pimienta  de  Castilla,  dos  hojas  de  laurel,  una  ramita  de  tomi. 
lio  un  pedacito  de  nuez  moscada  y  un  pedacito  de  jengibre; 
con  todo  esto  se  frota  otra  vez  la  lengua,  se  pone  en  una 
fuente  con  cebolla  rebanada  muy  delgada,  tres  o  cuatro  dien- 
tes de  ajo  partidos  a  lo  largo  muy  delgados  y  se  deja  en  esto 
tres  días,  en  esta  misma  salsa  se  ponen  rebananas  delgadas  de 
carne  de  marrano  y  unas  tiritas  de  pimientos  marrones,  con 
esto  sé  rellena  la  lengua  y  se  cose  con  hilo  grueso,  se  envuel- 
ve bien  en  un  lienzo  y  se  pone  a  cocer  con  agua,  cebollas, 
ajos,  puerros,  dos  hojas  de  laurel,  dos  de  naranja  y  una  cu- 
charada de  sal,  después  de  seis  horas  de  fuego  parejo,  bien 
caliente  se  pone  en  prensa  y  al  día  siguiente  se  sirve  con  una 
salsa  de  mostaza  hecha  con  bastante  aceite,  vinagre  y  aceitu- 
nas, o  con  una  salsa  de  chile  pasa  y  tomate  asado  y  molido. 


LENGUA  A  LA  JARDINERA 

Se  prepara  ejote  tierno,  zanahoria,  güisquil,  alverjas,  ha- 
bas y  papas,  todo  hecho  trocitos  o  marquesotitos,  como  se 
quiera,  se  pone  a  cocer  con  sal,  procurando  que  la  verdura 
salga  verde;  echándole  un  poquito  de  bicarbonato  de  soda:  ya 
cocida  se  deja  escurrir,  se  pone  en  una  sartén  un  poco  de 
manteca  o  mantequilla,  se  le  echa  una  cucharada  de  harina  y 
antes  que  se  dore  se  le  pone  una  taza  de  leche  cocida,  polvo 
de  pimienta  y  nuez  moscada;  en  esto  se  echa  la  verdura  que 
dé  un  ligero  hervor;  se  prepara  alrededor  del  platón  la  len- 
gua hecha  rodajas;  en  medio  se  pone  la  salsa  y  se  sirve  ca- 
liente. 
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LENGUA  A  LA  CORDOBESA 

Se  pone  en  una  sartén  con  manteca  o  mantequilla;  se 
pican  dos  o  tres  tomates  pelados,  cebolla  y  un  diente  de  ajo 
pelado;  un  poquito  de  perejil  bien  picado;  frito  que  esté,  se 
le  pone  un  poquito  de  agua,  una  cucharadita  de  vinagre,  pol- 
vo de  pimienta  y  en  esto  se  deja  caer  la  lengua  hecha  rodajas: 
se  le  echan  alcaparras,  aceitunas  picadas,  rodajas  de  papas 
cocidas  y  se  sirve  caliente, 

HIGADOS 

HIGADO  RELLENO 

Se  pican  cuatro  onzas  de  carne  de  marrano,  do9  de  res, 
sancochadas  y  se  fríen  con  cebolla  y  tomate;  se  les  pone  cho- 
rizo, jamón  sancochado,  huevo  duro  picado,  polvo  de  pimien- 
ta, canela,  clavo,  alcaparras,  unos  encurtidos,  y  un  poquito 
de  vino,  vinagre  y  sal;  medio  frito  todo,  se  rellena  el  hígado, 
ya  sea  de  carnero,  de  marrano  o  de  res;  se  cose  con  hilo 
grueso,  se  unta  de  manteca  o  mantequilla  con  sal  y  se  pone 
al  horno 

HÍGADO  A  LA  ITALIANA 

Bien  lavado  el  hígado,  se  corta  en  tiras  delgadas,  se  frota 
con  sal,  polvo  de  pimienta  y  un  poquito  de  vinagre;  se  deja 
media  hora  en  esta  salmuera;  se  pone  en  una  sartén  con  man- 
teca; se  fríe  cebolla  en  rebanadas  muy  delgadas  y  en  cuanto 
esté  frito,  se  echa  el  hígado;  luego  unos  pimientos  morrones 
cortados  a  lo  largo;  cuando  haya  cogido  sabor  se  le  echa  una 
cucharada  de  harina  deshecha  en  media  taza  de  agua  y  se  de- 
ja hervir  diez  minutos.    Se  sirve  caliente. 

HÍGADO  A  LA  TIROLESA 

Se  fríen  dos  rodajas  de  francés  en  manteca;  cuando  es- 
tén doradas  se  sacan  y  en  la  misma  manteca  se  fríe  cebolla 
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picada,  un  diente  de  ajo,  tres  tomates  pelados  picados  y  un 
poquito  de  perejil;  el  francés  bien  molido,  se  deshace  con  agua; 
se  deja  hervir,  se  tienen  ya  bien  fritas  rodajas  de  hígado  con 
sal,  así  como  unas  rodajas  de  papa  bien  doraditas;  se  pone  el 
hígado  en  el  platón  y  las  papas  alrededor:  se  baña  todo  esto 
con  la  salsa  bien  caliente, 

HIGADO  A  LA  MILANESA 

Se  lava  el  hígado,  se  le  pone  sal  y  polvo  de  pimienta, 
se  reboza  en  harina  y  se  fríe  en  monteca  caliente,  en  fuego 
muy  manso;  cuando  esté  dorado  se  saca  y  se  fríe  sobre  hojas 
de  lechuga  tiernas  y  papas  cocidas  en  blanco. 

HIGADO  EN  CHANFAINA 

Se  cuece  el  hígado  con  sal,  se  muele  un  poco  de  milto- 
mate  con  un  chile  guaque,  un  poquito  de  comino,  seis  pi- 
mientitas  de  Castilla,  un  poquito  de  azafrán,  un  pedacito  de 
canela,  su  pedacito  de  achiote,  un  pedazo  de  hígado  cocido  y 
un  pedazo  de  francés  remojado;  todo  esto  se  deshace  con  un 
poquito  del  caldo  en  que  se  coció  el  hígado,  se  fríe  todo  y  se 
echa  en  esto  el  hígado  picado  en  trocitos.    Se  sirve  caliente. 

HIGADO  EN  REVOLCADO 

Se  muele  tomate  y  miltomate  cocido,  un  diente  de  ajo, 
un  poquito  de  orégano,  unas  pimientitas,  un  poquito  de  co- 
mino, chile  al  gusto,  un  pedacito  de  achiote  y  un  francés  re- 
mojado; esto  se  deshace  con  el  caldo  en  que  se  coció  el  hí- 
gado, se  fríe  y  en  esto  se  echa  el  hígado  en  trocitos  o  a  lo 
largo. 

HIGADO  CON  APAZOTE 

Se  pone  a  cocer  el  hígado  con  sal,  hecho  pedazos;  se 
muelen  unas  pimientitas  de  Castilla,  un  pedacito  de  achiote, 
un  pedacito  de  chile  y  un  poquito  de  masa,  lo  más  fino  que 
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se  pueda;  se  deshace  esto  en  el  mismo  caldo  en  que  se  coció 
el  hígado  y  se  echa  en  una  fuente  con  un  poquito  de  mante- 
ca; en  esto  se  pone  el  hígado  con  una  rama  de  apazote  que 
de  antemano  se  habrá  lavado  con  agua  hirviendo.  Esto  mis- 
mo-se  puede  hacer  moliéndole  sólo  pimienta  de  Chiapa,  sin 
echarle  apazote  ni  pimienta  de  Castilla. 

RIÑONES 

RIÑONES  A  LA  MILANESA 

Se  lava  muy  bien  el  riñon  y  se  corta  en  rodajas  muy  del- 
gadas, se  pica  un  diente  de  ajo  muy  delgado  y  perejil  muy 
menudito,  se  mezcla  todo  muy  bien  con  un  poquito  de  sal  y 
polvo  de  pimienta,  se  tiene  una  sartén  en  el  fuego  con  man- 
teca o  mantequilla  y  en  esto  se  fríe  el  riñon  a  fuego  muy 
lento;  ya  deben  estar  sentadas  a  la  .mesa,  para  que  puedan 
comer  el  plato  bien  caliente  los  comensales,  después  de  ha- 
ber estado  cinco  minutos  en  el  fuego;  debe  servirse  con  papas 
en  blanco. 

RIÑONES  A  LA  CORDOBESA 

Después  de  lavado  el  riñon,  se  corta  en  rodajas  y  se 
fríen  en  manteca  o  mantequilla;  se  saca  el  riñon  y  en  eso 
mismo  se  fríe  una  cucharada  de  harina  con  cebolla  y  perejil, 
ambas  cosas  picadas;  se  le  echa  un  poquito  de  caldo  de  la 
olla  para  que  quede  una  salsa  delgada,  se  le  pone  una  cucha- 
rada de  jerez  seco  y  en  esto  se  echan  los  ríñones  a  que  den  un 
ligero  hervor,  pues  si  hierven  mucho  se  ponen  duros.  Se 
sirven  calientes. 

RIÑONES  CON  VINO  BLANCO 

Bien  lavado  el  riñon  se  corta  a  tiras  muy  delgadas,  las 
que  se  rebozan  en  harina  con  sal,  polvo  de  pimienta,  cebolla 
y  perejil  picado;  se  le  pone  una  taza  de  vino  blanco,  se  deja 
que  dé  un  hervor  y  se  sirven  inmediatamente. 
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RIÑONES  CON  CHAMPIÑONES 

Se  rebanan  los  ríñones  y  se  fríen  en  mantequilla,  se  les 
pone  perejil,  ajo,  los  champiñones  bien  picados,  polvo  de 
pimienta  y  sal;  ya  "bien  frito  todo,  se  le  echa  una  cucharadita 
de  harina  deshecha  en  vino  blanco  o  jerez  seco;  se  ponen  al 
fuego  sin  dejarlos  hervir  mucho  porque  se  ponen  duros. 

RIÑONES  EN  ADOBO 

Se  muele  tomate  y  miltomate  cocido,  con  un  poquito  de 
orégano,  un  poquito  de  comino,  unas  pimientitas  de  Castilla, 
un  pedacito  de  achiote  y  un  chile  guaque;  se  deshace  esto  con 
un  poquito  de  agua  y  se  fríe  en  poca  manteca,  en  esto  se 
echa  el  riñon  hecho  trocitos  dejándolo  que  hierva  diez  minu- 
tos.   Se  sirve  caliente  con  rodajas  de  papas  cocidas. 

RIÑON  ASADO 

Se  lava  el  riñon  muy  bien  quitándole  los  pellejos  y  gra- 
sa; se  ralea  (el  riñon),  se  le  frota  sal,  polvo  de  pimienta,  un 
poquito  de  mantequilla  y  se  deja  en  esa  salmuera  un  cuarto 
de  hora,  luego  se  pone  a  la  parrilla,  se  le  dan  dos  o  tres 
vueltas  para  que  no  se  endurezca  y  se  sirve  con  un  buen  chir- 
mol  de  tomate  y  chile  seco. 

BAZO 

Después  de  bien  lavado  el  bazo,  se  abre  por  en  medio, 
se  le  pone  sal,  se  echa  al  horno  o  se  soasa  en  la  parrilla; 
luego  se  pone  a  cocer  en  agua  con  sal;  se  muele  un  poco  de 
miltomate  cocido  o  tostado,  como  se  quiera,  con  un  diente  de 
ajo,  un  poquito  de  orégano,  un  chile  seco  y  un  pedazo  de 
francés  remojado,  se  deshace  esto  en  el  agua  en  que  se  coció 
el  bazo,  se  fríe  con  poca  manteca  y  en  ello  se  pone  el  bazo 
partido  en  pedazos  del  tamaño  que  se  quiera.  Se  sirve  ca- 
liente. 
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BAZO  RELLENO 

Bien  lavado  el  bazo  se  abre  por  en  medio  y  se  le  pone 
sal  y  polvo  de  orégano,  se  tiene  un  poco  de  sangre  de  camero 
sancochada,  se  pica  y  en  una  sartén  con  manteca  caliente  se 
echa  cebolla,  tomate  picado,  alcaparras,  aceitunas,  encurtidos, 
jamón  partido  a  lo  largo,  rodajas  de  chorizo,  polvo  de  pimien- 
ta y  tres  cucharadas  de  vinagre,  todo  bien  revuelto  medio 
frito,  se  rellena  con  esto  el  bazo,  se  cose  con  hilo  grueso  y 
bien  untado  de  mantequilla  y  sal,  se  pone  al  horno  teniendo 
cuidado  de  menearlo  continuamente,  se  baña  con  su  jugo  pa- 
ra que  no  se  reseque  y  se  sirve  con  una  ensalada  de  verdura. 

PATAS 
PATAS  A  LA  ITALIANA 

Bien  limpias  las  patas,  se  ponen  a  cocer  con  sal,  dos 
hojas  de  laurel,  clavo,  pimienta  y  una  rama  de  perejil,  cocidas 
que  estén  se  parten,  quitándoles  todos  los  huevos,  se  unta  una 
sartén  con  manteca  y  se  le  pone  polvo  de  pan,  encima  una 
capa  de  pedazos  de  pata,  una  capa  de  polvo  de  queso  parme- 
sano,  otra  capa  de  patas  y  una  de  polvo  de  pan,  se  le  echa  un 
poco  de  manteca  o  mantequilla  derretida  y  se  pone  al  horno 
diez  minutos,  si  no  hay  horno,  puede  ponerse  a  dos  fuegos. 

PATAS  GUISADAS 

Bien  limpias,  se  cuecen  hechas  pedazos  con  sal,  suficien- 
te agua  y  media  onza  de  garbanzo,  que  desde  el  día  anterior 
se  dejará  en  remojo,  cuando  ya  estén  casi  cocidas  las  patas  y 
al  garbanzo,  se  le  echa  una  cabeza  de  ajo,  dos  cabezas  de  ce- 
bolla, dos  ramas  de  perejil,  una  de  hierbabuena,  jamón  y  cho- 
rizo en  rodajas,  y  si  hay  pimentón,  una  cucharada,  y  se  deja 
hervir  hasta  que  esté  todo  bien  cocido,  para  servirlo  se  le 
saca  el  ajo,  el  perejil  -y  la  cebolla,  lo  mismo  que  la  hierba- 
buena. 
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PATAS  EN  ADOBO 

Se  cuecen  las  patas,  a  las  cuales  se  les  pone  sal,  después 
.  de  que  estén  bien  cocidas,  se  pican  quitándoles  todos  los 
huesitos,  se  tiene  molido:  miltomate  y  tomate  cocido,  comino, 
pimienta  de  Castilla,  un  diente  de  ajo,  un  pedacito  de  achiote, 
un  chile  guaque  y  un  pedazo  de  francés  frito,  se  fríe  en  poca 
manteca,  deshaciéndolo  con  el  mismo  caldo,  en  esto  se  echan 
las  patas  y  se  sirven  calientes. 

PATAS  A  LA  CORDOBESA 

Cocidas  las  patas,  se  secan  muy  bien  con  un  lienzo  muy 
limpio,  se  rebozan  en  harina  y  luego  en  huevo  batido,  se 
fríen  en  manteca  caliente  y  luego  se  dejan  en  fuego  muy 
manso,  en  la  misma  sartén  se  deja  un  poquito  de  manteca,  se 
echa  un  poquito  de  vinagre  y  una  cucharada  grande  de  jerez 
seco,  se  muele  media  onza  de  ajonjolí  tostado  con  unas  cuatro 
pimientitas  de  Castilla,  dos  clavitos  y  un  tomate,  con  un  pe- 
dacito de  canela,  se  deshace  con  poquita  agua  y  se  pone  a 
hervir  con  lo  demás,  con  esta  salsa  se  bañan  las  patas  y  se 
sirven  calientes. 

PATAS  MIGADAS 

Después  de  cocidas  las  patas,  se  parten  del  tamaño  que 
se  quiera,  se  pone  una  sartén  al  fuego  con  manteca,  se  echa 
tomate  pelado  y  picado,  cebolla  y  un  diente  de  ajo,  cuando 
esté  medio  frito,  se  echan  las  patas  con  un  poquito  de  pan 
blanco,  polvo  de  pimienta,  un  poquito  de  perejil  picado  y  una 
cucharadita  de  vinagre.    Se  sirven  en  seco. 

PATAS  EN  REVOLCADO  DE  PIMIENTA  DE  CHIAPAS 

Bien  cocidas  con  sal  las  patas  se  pican,  quitándoles  todos 
los  huesitos,  se  muele  un  poco  de  miltomate  tostado  con  unas 
diez  o  quince  pimientas  de  Chiapas,  un  chile  zambo  tostado 
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y  un  pedazo  de  francés  remojado,  se  deshace  todo  esto  con 
un  poco  de  caldo  en  que  se  coció  la  pata  y  se  pone  a  freír 
con  poca  manteca,  en  ello  se  echan  las  patas  y  se  sirven  con 
papas  en- blanco. 

PATAS  EN  HUEVO 

Bien  cocidas  las  patas  se  secan  con  un  lienzo,  se  rebozan 
en  harina  y  luego  en  huevo  batido  y  se  fríen  en  manteca  ca- 
liente, se  ponen  a  cocer  dos  tomates,  un  chile  seco  o  verde, 
dos  cabezas  de  cebolla  y  sal.  Bien  cocido  que  esté,  se  des- 
hace y  con  esto  se  bañan  las  patas  para  servirlas  calientes. 

TOCINO 

QUESO  DE  MARRANO 

Bien  limpia  la  cabeza,  se  pone  a  cocer  con  las  patas, 
dos  hojas  de  laurel,  una  rama  de  tomillo,  sal,  unas  pimientas 
de  Castilla  y  una  rama  de  perejil,  cuando  estén  bien  cocidas, 
se  pica  muy  bien  todo,  procurando  que  no  le  quede  nada  de 
hueso,  los  sesos  se  botan  con  todos  los  huesos,  todo  lo  que 
se  picó  se  pone  en  una  sartén  con  un  poquito  del  caldo  en  que 
se  coció  la  cabeza,  y,  en  cuanto  esté  bien  caliente,  se  le  pone 
polvo  de  pimienta  o  perejil  picado,  se  echa  en  un  lienzo  muy 
limpio  y  se  pone  en  prensa.  Al  día  siguiente  se  sirve  con  lo 
que  se  quiera.  Si  se  quiere  se  pone  a  cocer  una  pata  de  res 
con  sol,  y  cuando  esté  bien  cocida  se  pica  y  se  le  revuelve  a 
la  cabeza  antes  de  prensarla. 

OTRO  QUESO,  CON  VINO 

Bien  limpia  la  cabeza  se  pica  cruda,  se  pone  en  una 
fuente  con  una  botella  de  vino  tintó,  una  rama  de  tomillo, 
dos  hojas  de  laurel  y  un  poquito  de  polvo  de  pimienta,  se 
deja  cocer  muy  bien  por  espacio  de  seis  horas  y  bien  cocido 
que  esté,  se  saca  el  laurel  y  el  tomillo,  poniendo  lo  demás  en 
prensa  como  lo  anterior. 


MANUAL  DE  COCINA 


65 


QUESO  DE  MARRANO  EN  SU  MISMA  PIEL 

S  parte  por  el  medio  la  cabeza,  se  sacan  los  sesos  y  se 
deshuesa  muy  bien,  procurando  que  la  piel  quede  muy  entera, 
se  pica  todo  lo  que  es  carne,  las  orejas  se  cortan  con  sumo 
cuidado  para  que  no  se  rompa  la  piel,  se  pican  unas  criadi- 
llas, se  les  revuelve  polvo  de  pimienta,  polvo  de  tomillo  seco, 
perejil  picado,  polvo  de  hojas  de  laurel  y  sal;  bien  mezclado 
todo  se  le  mezcla  una  copa  de  jerez  seco,  el  zumo  de  un  li- 
món, la  corteza  rayada  y  un  pedacito  de  nuez  moscada  hecha 
polvo;  bien  mezclado  se  pone  sobre  la  piel  y  se  cose  con  hilo 
grueso,  se  pone  a  cocer  esto  en  agua,  con  hojas  de  laurel, 
tomillo  y  un  manojo  de  puerros  con  sal,  después  de  tres  ho- 
ras de  cocimiento,  se  coloca  en  un  molde  de  hoja  de  lata, 
prensándolo  con  una  piedra  para  darle  una  figura  agradable. 

CABEZA  DE  MARRANO  EN  REVOLCADO 

Después  de  bien  cocida  la  cabeza  con  sal,  se  muele  un 
poco  de  miltomate  y  tomate  cocido,  un  diente  de  ajo,  un  po- 
quito de  orégano,- comino,  unas  pimientitas  de  Castilla,  un  chi- 
le guaque,  un  pedacito  de  achiote,  una  cabeza  de  cebolla  res- 
coldada y  un  pedazo  de  francés  remojado;  todo  esto  se  fríe 
en  poca  manteca,  deshecho  con  el  mismo  caldo  en  que  se  co- 
ció la  cabeza.  En  esto  se  ponen  los  pedazos  de  carne,  del 
tamaño  que  se  quiera,  para  servirse  caliente. 


COSTILLAS 

CHULETAS  A  LA  MILANESA 

Se  deja  el  lomo  pegado  a  la  costilla  y  se  cortan  las 
chuletas  dejándoles  una  tercia  de  hueso;  se  golpean  con  el  ma- 
zo, no  dejándolas  delgadas,  sino  sólo  planas,  y  se  les  frota  sal 
y  polvo  de  pimienta.  Una  hora  antes  de  guisarlas,  se  baten, 
para  doce  chuletas,  dos  huevos  (clara  y  yema),  se  le  pone  sal, 
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y  en  esto  se  rebozan  las  chuletas;  luego  en  polvo  de  pan  blan- 
co y  se  fríen  en  manteca  caliente  con  fuego  muy  manso.  Se 
sirven  sobre  una  hoja  de  lechuga  tierna  con  puré  de  papa. 

COSTILLAS  GUISADAS 

Cortadas  las  costillas  del  tamaño  que  se  quiera,  se  fríen 
en  una  cazuela  con  manteca  o  mantequilla,  un  diente  de  ajo 
partido,  dos  tomates  molidos  con  un  poco  de  agua,  sal,  pol- 
vo de  pimienta,  clavo  y  una  tres  cucharadas  de  vinagre;  se  le 
pone  esto  a  la  costilla  y  se  deja  que  hierva  dos  horas;  des- 
pués se  sacan,  se  les  pone  zumo  de  limón,  polvo  de  pan  y  que- 
so; se  ponen  a  freír  en  poca  manteca  y  se  sirven  con  lo  que 
se  quiera. 

COSTILLA  EN  ADOBO 

Se  cuece  la  costilla  con  sal;  se  muele  tomate  cocido  o 
asado,  mejor  si  es  del  pequeño,  con  un  diente  de  ajo,  un  po- 
quito de  orégano,  un  pedacito  de  achiote,  un  chile  seco  y  un 
francés  remojado,  todo  esto  se  deshace  en  el  caldo  en  que  se 
coció  la  carne;  en  esto  se  ponen  las  costillas  a  que  den  dos 
o  tres  hervores.  Se  sirven  calientes  con  rodajas  de  papa 
cocida. 

COSTILLA  MIGADA 

Después  de  cocida  la  costilla,  se  parte  y  se  fríe;  cuando 
coja  color  dorado,  se  le  pone  polvo  de  pan  molido  con  unas 
pimientas  y  unos  clavitos  de  especia. 

COSTILLA  ADOBADA 

Se  sazona  la  costilla  con  una  onza  de  sal  y  zumo  de  na- 
ranja agria;  se  deja  una  noche  en  esta  salmuera  y  al  siguiente 
día  se  muele  un  poco  de  miltomate  crudo  con  dos  dientes  de 
ajo,  un  poco  de  orégano,  cominos,  unas  pimientas  de  Castilla, 
un  chile  seco  y  un  panito  de  achiote;  se  deshace  con  dos  cu- 
charadas de  vinagre  y  sal;  se  fríe  en  poca  manteca;  frita  que 
esté,  se  frota  la  costilla  y  se  pone  al  sol  uno  o  dos  días  para 
comerla  asada  o  en  ehirmol. 
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CROQUETAS  DE  COSTILLA 

Se  cuece  la  costilla  con  sal,  se  cortan  los  huesitos  de  un 
geme  de  largo,  bajándole  la  carne  a  que  quede  la  mayor  parte 
del  hueso  limpio,  se  tiene  preparada  una  libra  de  carne  de 
marrano  sancochada  y  bien  picada,  se  pone  a  freír  con  tomate 
pelado  y  picado,  cebolla  y  un  diente  de  ajo;  medio  frito  que 
esté,  se  le  ponen  dos  cucharadas  de  vinagre,  dos  de  jerez  se- 
co, se  sazona  con  sal,  un  poquito  de  polvo  de  pan  blanco  mo  • 
lido,  unas  cuatro  pimientas,  dos  clavitos  y  un  pedacito  de 
canela;  se  pone  el  hueso  sobre  un  pedacito  de  papel  blanco 
untado  de  mantequilla,  y  se  repulga  el  papel  o  se  amarra  con 
un  cañamito,  se  colocan  en  una  fuente  para  tenerlos  en  el 
horno  de  la  estufa  o  sobre  la  parrilla  en  fuego  muy  manso. 

OTRAS  CROQUETAS  DE  VERDURA 

Se  cuece  la  costilla  como  las  anteriores,  se  pica  zanaho- 
ria, güisquil,  ejotíos  tiernos,  papas  y  alverjas,  todo  bien  coci- 
do; se  fríe  con  tomate,  cebolla,  rodajitas  de  chorizo,  pedacitos 
de  huevo  duro,  alcaparras,  unas  dos  cucharadas  de  vinagre, 
sal,  polvo  de  pan  molido  con  pimienta  y  clavo.  Se  coloca  el 
hueso  en  el  papel  como  las  anteriores,  echándole  una  cucha- 
rada de  esta  verdura,  se  repulgan  y  se  ponen  en  la  fuente 
igual  que  las  anteriores. ' 

CHULETAS  FINGIDAS 

Se  cuecen  las  costillas  "con  sal,  se  parten  los  huesitos  de 
un  geme  de  largo  y  se  les  quita  toda  la  carne,  hasta  dejar  el 
hueso  muy  limpio;  toda  esta  carne,  con  una  libra  más  de  lo- 
mo de  marrano  cocido,  se  pone  a  freír  con  tomate  y  cebolla 
picada,  se  le  ponen  pasas  y  almendras  partiditas  a  lo  largo, 
sal,  una  copa  de  jerez  dulce,  un  poquito  de  polvo  de  pan  mo- 
lido con  clavo,  pimienta  y  canela;  frito  que  esté,  se  saca;  se 
tiene  preparada  una  masa  hecha  con  una  libra  de  harjna,  cua- 
tro huevos,  el  zumo  de  tres  naranjas  dulces,  una  media  cucha- 
radita  de  sal  y  una  cucharada  de  mantequilla.   Esto  se  amasa 
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durante  media  hora,  cuando  ya  cruja  y  esté  muy  fina,  se  tien- 
de con  el  bolillo,  que  no  quede  delgada  ni  gruesa;  se  van 
sacando  las  rueditas  con  la  boca  de  un  vaso  y  en  una  de  éstas 
se  coloca  el  hueso  con  una  cucharada  grande  del  picado,  se 
cubre  con  otra  tapita,  repulgándola  muy  menudito  para  que 
no  se  salga  el  picado,  se  tiene  una  sartén  con  manteca  calien- 
te que  sea  muy  suficiente  y  allí  se  van  friendo  las  chuletas, 
cuando  estén  doradas  se  sacan  y  se  les  echa  polvo  de  azúcar 
muy  fina  encima,  se  tiene  de  antemano  papel  de  China  de  to- 
dos colores,  picado  muy  menudito,  con  esto  se  forra  el  hueso 
que  queda  fuera  de  la  masa,  se  colocan  en  el  platón  bien 
acondicionadas  para  dar  un  aspecto  agradable. 

PIERNAS 
JAMON 

Lo  más  caliente  que  esté  la  pierna,  es  decir,  acabada  de 
sacar,  se  pica  con  un  tenedor  y  se  aplana  muy  bien  con  un 
machete;  se  mezcla  una  onza  de  salitre  con  una  libra  de  sal  y 
se  frota  con  esto  la  pierna  muy  duro,  se  pone  en  una  fuente 
4  sobre  unas  dos  o  tres  libras  de  sal,  al  día  siguiente  se  frota 
con  la  misma  sal  y  así  se  tiene  veinte  días  frotándola  diaria- 
mente con  la  misma  sal,  luego  se  expone  ocho  días  al  humo, 
después  de  este  tiempo,  se  coloca  en  una  fuente,  se  cubre  con 
agua  y  se  pone  a  hervir  dos  horas,  luego  se  le  quita  esa  agua 
-y  se  pone  de  nuevo  al  fuego  con  una  botella  de  vino  tinto  y 
agua  hasta  cubrir  la  pierna,  se  le  ponen  unas  seis  hojas  de. 
laurel,  unas  ramas  de  tomillo,  un  manojo  de  perejil,  un  ma- 
nojo de  puerros  y  una  onza  de  pimienta  de  Castilla,  con  todo 
esto  se  deja  que  hierva  dos  horas,  cuidando  de  voltearla  des- 
pués de  una  hora  de  hervir.    Se  sirve  fría. 

JAMON  A  LA  LIGERA 

Se*  pica  la  pierna  con  un  tenedor  como  la  anterior  y  se 
cubre  con  agua,  dos  libras  de  sal,  una  de  salitre,  el  zumo  de 
doce  naranjas  dulces  y  de  diez  naranjas  agrias,  una  onza  de 
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pimienta  de  Castilla  y  media  onza  de  clavo  de  especia.  Se 
tiene  en  esto  cinco  o  seis  días,  poniéndola  en  prensa  todas 
las  noches;  al  día  siguiente  se  vuelve  a  la  misma  salmuera 
con  dos  libras  de  hielo,  después  de  este  tiempo,  se  pone  a 
cocer  en  la  misma  salmuera  con  hojas  de  laurel,  perejil  y  ho- 
jas de  naranja,  después  de  cuatro  horas  se  baja,  teniendo  cui- 
dado de  voltearla  a  cada  hora. 

OTRO  JAMON 

Se  procede  como  el  anterior  en  todo,  sólo  que  se  deja  al 
sereno  tres  noches,  frotándolo  durante  el  día  con  sal  y  salitre, 
a  los  tres  días  se  cuece  con  las  mismas  hierbas  de  los  ante- 
riores y  el  mismo  tiempo. 

PIERNA  DE  MARRANO  MECHADA 

Se  pica  bastante  ajo  pelado,  chorizo,  perejil,  tomate; 
hierbabuena  y  un  chile  verde;  se  le  pone  polvo  de  pimienta 
suficiente,  sal  y  bastante  polvo  de  orégano,  con  esto  se  me- 
cha la  pierna,  que  de  antemano  se  le  habrá  frotado  por  todos 
lados;  se  pone  en  una  fuente  con  dos  cabezas  de  cebolla,  dos 
hojas  de  laurel,  polvo  de  pimienta,  polvo  de  pan  y  un  poquito 
de  polvo  de  queso  seco  y  una  tacita  de  vinagre,  se  pone  al 
horno  dos  horas,  cuidando  de  bañarla  con  su  jugo  a  cada  rato 
para  que  no  salga  seca. 

PIERNA  DE  MARRANO  FRIA 

Se  deshuesa  una  pierna  y  se  frota  con  una  libra  de  sal  y 
media  onza  de  salitre,  hasta  que  se  le  incorpore;  se  pone  en 
prensa  una  noche,  al  siguiente  día  se  pone  en  un  trasto  amplio 
y  se  le  pone  pimienta,  clavo,  laurel,  tomillo  y  orégano,  todo 
en  polvo;  se  tiene  así  tres  días,  cuidando  de  voltearla  diaria- 
mente, a  los  cuatro  días  se  cuece  en  una  fuente  con  una  bote- 
lla de  vino  tinto  y  una  cucharada  más  de  sal  y  se  cubre  con 
agua;  se  deja  que  hierva  tres  horas,  cuidando  de  voltearla. 
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PIERNA  DE  MARRANO  RELLENA 

Se  parte  por  donde  más  gruesa  tiene  la  carne  y  se  le 
hacen  dos  o  tres  capas,  las  que  se  puedan,  sin  que  se  rompan, 
cada  capa  se  unta  con  la  mostaza  en  que  vienen  los  pickles, 
éstos  se  pican  con  pimientos  morrones,  a  lo  largo,  se  pone 
una  capa  de  esto  con  rodajas  de  jamón  sancochado,  la  otra 
capa  se  cubre  también  con  la  misma  mostaza;  luego  una  capa 
de  rodajas  de  chorizo,  rodajas  de  salchichón  y  alverjitas  tier- 
nas cocidas;  la  última  capa  con  mostaza,  pickles  a  lo  largo  y 
toda  clase  de  verdura  cocida;  se  le  da  una  puntada  con  hilo 
grueso  a  cada  capa;  se  pone  en  una  fuente,  frotándole  bien  la 
sal,  se  le  unta  una  onza  de  mantequilla,  polvo  de  pimienta, 
bastante  polvo  de  orégano,  dos  cabezas  de  cebolla,  dos  dientes 
de  ajo,  una  taza  .de  vinagre  y  una  taza  de  jerez  seco,  se  pone 
al  horno  dos  horas,  cuidando  de  bañarla  a  cada  instante  con 
su  jugo. 


PIERNA  DE  MARRANO  GUISADA 

Se  mecha  con  perejil,  polvo  de  pimienta  y  clavo,  se  pone 
en  una  sartén  untada  de  manteca;  sea  entera  la  pierna  o  en 
rodajas;  se  le  ponen  rebanadas  de  tomate  pelado,  ajo,  tres 
hojas  de  laurel,  tomillo  y  un  vaso  de  agua  con  sal.  Cuando 
esté  más  que  cocida,  se  le  pone  un  vaso  de  jerez  seco  y  se 
pone  al  horno  o  a  dos  fuegos. 


PIERNA  MECHADA  AL  HORNO 

Se  pica  perejil,  hierbabuena  y  chile  verde,  se  le  pone 
polvo  de  pimienta,  bastante  polvo  de  orégano  y  sal;  con  esto 
se  mecha  por  todos  lados  la  pierna  y  se  frota  con  bastante 
sal,  una  taza  de  vinagre,  una  de  vino  tinto;  bien  untada  de 
mantequilla,  con  polvo  de  pan  molido,  pimienta,  clavo  y  ca- 
nela, se  mete  al  horno  dos  horas.    Se  sirve  con  ensalada. 
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PIERNA  A  LA  JARDINERA 

Se  levanta  o  corta  una  capa  de  donde  más  carne  tenga 
la  pierna;  si  se  puede,  dos  o  tres  tapas;  se  muelen  tres  chiles 
de  pasa  sin  pepitas,  con  tres  tomates  asados  y  un  diente  de 
ajo;  se  sazona  con  sal  y  se  unta  la  primera  tapa  con  esta  salsa 
de  ambos  lados;  se  tiene  toda  clase  de  verdura  cocida  y  pi- 
cada y  se  rellena  con  esto;  luego  la  segunda  tapa  se  unta  con 
la  salsa  y  se  le  pone  más  verdura.  Así  hasta  concluir.  Se 
cose  con  hilo  grueso,  se  frota  muy  bien  con  mantequilla,  sal 
y  vinagre,  se  le  pone  cebolla  picada  y  dos  hojas  de  laurel,  se 
coloca  todo  en  una  fuente  bien  tapada  y  se  deja  así  una  noche, 
al  siguiente  día  se  le  pone  al  homo  dos  horas. 

LENGUA  DE  MARRANO  A  LA  MARINERA 

Bien  limpia  la  lengua,  se  pone  a  freír  entera,  cuando  ha- 
ya cogido  color  se  le  echa  un  cuarto  de  onza  de  pepitoria,  otra 
de  ajonjolí  tostado  y  molido  con  pimienta,  clavo  y  un  pedaci- 
to  de  canela,  unos  miltomates  tostados  con  un  chile  tostado 
en  manteca  y  un  pedacito  de  francés.  Todo  esto  se  deshace 
en  una  taza  de  agua  y  se  le  pone  a  la  lengua,  dejándola  que 
hierva  dos  horas.    Se  sirve  en  su  salsa  caliente. 

LENGUA  A  LA  MEXICANA 

Se  fríe  la  lengua  como  la  anterior,  se  muelen  dos  chiles 
»  de  pasa  cocidos  sin  la  pepita,  con  tres  tomates  asados,  se  le 
echa  a  la  lenguáT  con  una  taza  de  agua,  y  se  deja  que  se  cue- 
za durante  dos  horas. 

LENGUA  A  LA  MILANESA 

Después  de  bien  cocidas  las  lenguas,  se  sacan,  se  rebozan  en 
huevo  batido  y  luego  en  polvo  de  pan,  se  fríen  en  manteca 
caliente  y  cuando  estén  doradas  se  sirven  con  verdura  o  papas 
fritas. 
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LENGUA  EN  PIÑA 

Se  fríen  las  lenguas  y  cuando  hayan  cogido  color,  se  les 
echa  un  pedazo  de  piña  molida,  con  una  taza  de  agua,  media 
de  vinagre,  pimienta,  clavo,  canela,  sal  y  una  hoja  de  laurel; 
cuando  estén  cocidas  se  les  saca  todo  lo  que  es  especia  y  se 
sirve  como  se  quiera,  ya  sea  seca  o  en  su  jugo. 

LENGUA  GUISADA 

Se  fríe  la  lengua,  y  cuando  ya  haya  cogido  color  se  le 
muele  un  poco  de  miltomate  crudo  con  un  diente  de  ajo,  un 
poquito  de  comino,  pimienta  y  un  chile  de  pasa  cocido;  se 
deshace  en  una  taza  de  agua,  se  le  echa  a  la  lengua  y  se  deja 
que  conserve. 

LENGUA  EN  NARANJA 

Se  fríe  la  lengua  y,  cuando  coja  color,  se  le  pone  zumo 
de  dos  naranjas  dulces,  un  poquito  de  vinagre,  clavo,  pimien- 
ta, un  pedacito  de  canela,  una  hoja  de  laurel  y  una  ramita  de. 
tomillo;  cuando  esté  cocida  se  le  saca  todo  lo  que  sea  especia 
y  se  sirve  con  ejotes  tiernos  bien  cocidos. 

LENGUA  A  LA  AFRICANA 

Bien  limpia  la  lengua,  se  mecha  con  tiras  de  jamón  lar- 
gas que  pasen  al  otro  lado;  se  colocan  muy  parejitas  para  dar 
buen  aspecto,  las  tiras  de  jamón  se  frotan  con  pimienta  de 
Castilla  en  polvo  y  sal.  Se  fríe  la  lengua  en  una  cucharada 
de  aceite  y  cuando  quede  dorada  se  le  pone  sal,  dos  hojas  de 
laurel,  perejil,  dos  pimientos  morrones  picados,  una^taza  de 
agua  y  media  de  vinagre;  se  deja  que  conserve  y  se  sirve  ca- 
liente. 

LENGUA  GUISADA 

Se  limpia  bien  la  lengua  y  se  pone  a  dorar  en  manteca 
cuando  coja  color,  se  le  echan  dos  chiles  de  pasa  remojado 
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v  despepitados,  con  un  diente  de  ajo  asado,seis  pimientas  de 
Lst  Ua  seis  clavitos  de  especia  y  un  pedazo  de  francés  frito 
Cántela  todo  bien  molido,  se  deshace  en  una  taza  de  agua 
y  se  Te  echa  a  la  lengua;  se  deja  que  hierva  dos  hor  as  A 
servirla  se  le  saca  todo  lo  que  es  especia;  sise  quiere,  se  le 
echan  unas  papas  enteras  y  peladas. 


LOMOS 

LOMO  FRITO 


Se  cuece  el  lomo,  se  fríe,  y  cuando  esté  dorado  se  le 
auita  la  manteca,  de  antemano  ae  han  cocido  unos  tomates  con 
T  catrs  de  cebolla,  unos  chiles  verdes  y  buxnayes,  si  los 
ha^;  si  no  papas  partidas,  con  esto  se  baña  el  lomo  y  se  sir- 
ve  caliente. 

LOMO  DE  MARRANO  MECHADO 
Se  deia  un  pedazo  de  lomo  una  noche  en  vinagre  con  sal; 

sa. 

LOMO  ADOBADO 
Se  ralea  el  lomo  y  se  sala  con  un  cuarto  de  onza  de  sal 
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y-  un  diente  de  ajo,  cuando  esté  bien  frito  se  le  pone  del 
caldo  en  el  que  se  coció  la  carne,  se  deshace  una  cucharada 
de  harina  con  su  colorcito  de  achiote,  en  esto  se  pone  el  lomo 
con  perejil  picado  y  rodajas  de  papa  cocida. 

LOMO  A  LA  JARDINERA 

Cocido  el  lomo,  se  parte  como  el  anterior,  se  fríe  tomate 
y  cebolla,  cuando  esté  bien  frito,  se  le  echa  un  poco  del  caldo, 
el  lomo  y  verdura  de  toda  clase  picada  y  cocida:  un  poco  de 
pan  blanco  molido,  con  pimienta  y  un  pedacito  de  achiote; 
se  le  echan  chiles  verdes  y  se  sirve  caliente. 

LOMO  MIGADO 

Se  frota  el  lomo  con  sal  y  mantequilla,  se  le  pone  polvo 
de  pan  y  se  lleva  al  horno,  cuidando  de  bañarlo  con  su  jugo 
para  que  no  salga  seco.    Se  sirve  con  puré  de  papas. 

LOMO  RELLENO 

Se  abre  por  enmedio  un  lomo  y  se  le  frota  un  poquito 
de  sal  y  mostaza  francesa,  se  pica  güisquil,  ejote,  zanahoria  y 
papa;  se  cuece  con  alverjitas  tiernas;  ya  cocidas,  se  fríe  todo 
con  tomate  y  cebolla,  al  estar  medio  frito  se  le  pone  polvo  de 
pan  blanco  molido,  con  pimienta,  clavo*y  una  cucharada  de 
buen  vinagre;  con  esto  se  rellena  el  lomo,  luego  se  frota  con 
sal  y  un  vasito  de  aceite.  Se  pone  en  una  fuente  con  media 
taza  de  vinagre,  dos  cabezas  de  cebolla;  dos  hojas  de  laurel  y 
una  rama  de  tomillo;  se  pone  al  horno,  cuidando  de  bañarlo 
a  cada  rato. 

ESCALOPES 

Se  corta  el  lomo  en  rodajas,  no  delgadas  y  se  aplanan 
con  el  mazo;  se  les  pone  sal,  polvo  de  pimienta,  se  rebozan 
en  huevo  batido  y  luego  en  polvo  de  pan,  se  ponen  en  una 
lata  al  horno  y  en  cuanto  doren  se  adornan  con  alverjas  coci- 
das.   Se  sirven  con  pickles  y  champiñones. 
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HIGADOS   DE  MARRANO 
HIGADO  GUISADO 

Se  pica  el  hígado  cocido  y  se  fríe  con  tomate,  cebolla, 
perejil,  ajo  picado  y  jamón  cocido;  se  le  pone  polvo  de  pi- 
mienta, sal,  una  cucharada  de  vinagre  y  se  sirve  con  rodajas 
de  papa  cocida. 

HIGADO  MECHADO 

Se  toma  la  parte  dura  del  hígado  y  se  mecha  con  jamón, 
ajo,  polvo  de  pimienta  y  perejil  picado,  se  frota  con  sal  y 
mantequilla  y  se  pone  al  horno.    Se  sirve  con  salsa  picante. 

HIGADOS  EN  REVOLCADO 

Cocidos  los  hígados,  se  pican  del  tamaño  que  se  quiera; 
se  muele  tomate  y  miltomate  cocido  con  ajo,  orégano,  chile, 
un  pedacito  de  achiote  y  un  francés  remojado;  se  deshace  esto 
con  el  mismo  caldo,  se  fríe  y  en  esto  se  pone  el  hígado. 

CHANFAINA  CASTELLANA 

Se  cuece  el  hígado,  hechas  pedazos  las  patillas  que  se 
habrán  cocido  antes,  se  pone  todo  en  una  sartén  con  un  poco 
de  aceite,  cebolla,  ajo,  perejil  picado,  polvo  de  pimienta  y 
clavo,  bien  frito  que  esté  se  le  pone  una  cucharada  de  harina 
muy  dorada  en  mantequilla,  se  deja  cocer  y  se  sirve  en  una 
salsa  bien  delgada. 

HIGADO  EN  RECADO 

Se  muele  una  masa  muy  fina  con  achiote,  unas  pimienti- 
tas  de  Castilla,  dos  tomates  asados  y  chile,  se  pone  una  sartén 
al  fuego  con  manteca  y  una  rama  de  apazote,  luego  el  recado 
y  el  hígado  hecho  péHazos.  Del  mismo  modo  se  hace  mo- 
liéndole sólo  pimienta  de  Chiapa,  pero  no  se  le  pone  apazote 
ni  pimienta  de  Castilla. 
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HIGADO  EN  CHANFAINA 

Se  cuece  el  hígado;  se  muele  miltomate  cocido,  chile,  un 
pedazo  de  hígado  duro  cocido,  un  pedacito  de  canela,  unas 
pimientas  de  Castilla,  un  pedacito  de  achiote  y  un  francés  re- 
mojado, se  deshace  con  el  mismo  caldo,  se  fríe  y  en  esto  se 
echa  el  hígado  bien  picado. 


ESPINAZOS 
ESPINAZO  EN  PEPIAN 

Se  cuece  el  espinazo  con  sal;  se  tuesta  un  cuarto  de  onza 
de  pepitoria  y  una  de  ajonjolí,  un  poco  de  miltomate,  unos 
dos  franceses  tostados  según  sea  la  cantidad  de  carne  y  se 
muele  todo  con  pimienta  de  Castilla,  un  pedacito  de  canela, 
un  poquito  de  culantro  verde,  un  chile  guaque.  Se  deshace 
con  el  mismo  caldo,  se  fríe  y  en  esto  se  echa  el  espinazo. 

ESPINAZO  EN  PEPIAN  DULCE 

Se  tuesta  media  onza  de  pepitoria,  media  de  ajonjolí,  un 
poco  de  pan  dulce,  unos  dos  chiles  guaques  o  de  pasa  y  un 
poquito  de  miltomate,  se  muele  todo  con  un  pedazo  *  grande 
de  canela,  unos  doce  clavitos  de  especia,  igual  cantidad  de 
pimienta  de  Castilla,  un  pedacito  de  cáscara  de  plátano  muy 
quemada;  se  deshace  con  el  mismo  caldo,  se  fríe  y  en  esto  se 
echa  el  espinazo,  sazonándolo  con  sal  y  azúcar  al  gusto. 

ESPINAZO  EN  APAZOTE 

Se  cuece  el  espinazo  partido,  con  sal;  se  muelen  unos 
dos  tomates  cocidos,  con  unas  pimientas,  un  pedacito  de 
achiote  y  un  chile  seco;  se  espesa  con  un  poquito  de  masa 
muy  bien  molida  y  se  echa  deshecho  con  un  poquito  de  caldo 
en  el  espinazo,  con  una  rama  de  apazote  lavado  con  agua  hir- 
viendo. 
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ESPINAZO  EN  PEPIAN  DE  JOCOTENANGO 

Se  cuece  el  espinazo  partido,  con  sal;  se  tuesta  un  poco 
de  arroz,  según  la  cantidad  de  carne  que  se  va  a  guisar  y  un 
poco  de  miltomate;  ya  tostado,  se  muele  con  un  poco  de  cu- 
[antro  verde,  unas  veinte  pimientas  de  Chiapa  y  la  misma  can- 
tidad de  Castilla,  un  chile  guaque  tostado  y  una  cebolla  asa- 
da; el  arroz  molido  con  agua,  pero  muy  fino,  se  deshace  con 
un  poquito  de  caldo  y  se  echa  en  la  olla  donde  esta  el  espi- 
nazo, procurando  que  no  quede  ralo  y  menos  espeso. 

ESPINAZO  EN  ADOBO 

Se  cuece  el  espinazo  partido,  con  sal;  se  muele  un  poco 
de  miltomate  crudo,  mejor  si  es  del  pequeño,  con  aja -  un  chi- 
le guaque  cocido,  orégano,  comino,  pimienta  de  Castilla  un 
pedacito  de  achiote  y  un  francés  remojado;  se  deshace  con  el 
Ko  caldo;  se  pone  una  sartén  al  fuego,  se  le  quita  toda  la 
¡TrasTen  que  se  coció  el  espinazo  y  en  esto  se  fríe  el  recado 
echando  los  pedazos  de  carne. 

ESPINAZO  EN  FRIJOL  BLANCO 

Se  cuece  el  frijol  en  agua  fría,  y  cuando  haya  hervido 
dos  horas  se  le  quita  el  agua  se  pone  de  nuevo  agua  limpia  > 
se  le  pone  sal  y  una  cabeza  de  ajo;  cuando  este  mas  que  cocí- 
do  sepelía  eYl  espinazo  partido.  Se  muelen  tres  o  cuatro 
lates  asados,  Js  cabezas  de  cebolla,  cuatro  diento ^  de  ajo 
asados,  un  chile  seco,  orégano,  comino,  pimienta  de  Castilla 
un  pedacito  de.  achiote  y  un  francés  remojado; se .deshace  con 
un  poquito  de  agua  o  con  el  mismo  caldo,  cuidando  de  me 
neaílo  para  que  no  se  pegue.    Se  sirve  no  muy  ralo. 

PATAS  DE  MARRANO 
PATAS  EN  PEPITORIA 

Cocidas  las  patas,  se  secan  y  se  rebozan  en  harina;  se 
bate  el  huevo,  primero  la  clara  y  después  la  yema;  se  envuel- 
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ven  las  patas  y  se  fríen  en  manteca  caliente:  cuando  estén  do- 
radas se  sacan,  y  se  tienen  en  el  horno  para  que  destilen  toda 
la  grasa,  se  muele  un  poco  de  ajonjolí,  un  poquito  de  pepito- 
ria y  miltomate  tostado,  con  una  pimienta,  un  pedacito  de  ca- 
nela y  unos  dos  clavitos;  se  deshace  con  un  poquito  de  agua, 
se  fríe  y  en  esto  se  ecban  las  patas  para  que  den  un  ligero 
hervor.    Se  sirven  calientes. 

PATAS  GUISADAS 

Se  cuecen  las  patas  partidas  por  la  mitad  y  se  les  pone  una 
zanahoria,  un  pedazo  de  jamón  picado,  unas  ramas  de  perejil, 
un  vaso  de  vino  blanco  y  polvo  de  pimienta;  cuando  estén  co- 
das se  les  pone  una  cucharadita  de  harina  frita  en  mantequi- 
lla; al  servirlas  se  les  saca  todo  lo  que  es  verdura. 

PATAS  EN  ADOBO 

Ya  bien  cocidas  las  patas,  se  pican;  se  muele  un  poco  de 
tomate  cocido,  orégano,  comino,  un  pedazo  de  pan  remojado 
y  un  pedacito  de  achiote. 

PATAS  A  LA  MEXICANA 

Después  de  cocidas  con  sal,  se  prepara  un  poco  de  vi- 
nagre con  dos  hojas  de  laurel,  polvo  de  pimienta  y  sal;  en 
esto  se  ponen  las  patas,  prensándolas  con  una  plancha,  y  des- 
pués de  tres  o  cuatro  horas  se  colocan  en  el  platón;  se  tienen 
unos  tomates  asados  y  no  muy  molidos,  se  les  pone  un  poqui- 
to del  vinagre  en  el  que  estuvieron  las  patas  y  con  esta  salsa 
se  cubren  las  patitas,  poniéndoles  cebollas  en  vinagre.  Se  sir- 
ven frías. 

PATAS  A  LA  VINAGRETA 

En  todo  igual  a  las  anteriores,  sólo  que  no  se  les  pone 
salsa,  sino  que  se  sirven  con  lechuga  tierna. 
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PATAS  A  LA  MARINERA 

Se  parten  las  patas  y  se  ponen  a  cocer  con  sal,  tomillo 
y  perejil  picado;  cuando  ya  estén  casi  cocidas,  se  les  echa  ro- 
dajas de  chorizo  o  salchichón  y  jamón;  se  muele  un  poco  de 
pan  tostado  con  un  diente  de  ajo,  unas  pimientitas  de  Casti- 
lla y  una  cucharada  de  polvo  de  pimentón,  se  fríe  deshacién- 
dolo con  un  poquito  del  mismo  caldo,  y  en  esto  se  echan  las 
patas  con  el  chorizo  y  el  jamón. 

PATAS  EN  HUEVO 

Después  de  bien  cocidas  las  patas,  se  sécan,  se  rebozan 
en  harina,  luego  se  envuelven  en  huevo  batido  y  se  ponen  en 
el  horno  para  que  se  les  quite  la  grasa;  en  poca  manteca  se 
fríe  un  poco  de  tomate  pelado  y  picado,  con  cebolla;  se  le 
pone  un  poquito  de  agua,  sal  y  polvo  de  pan  molido  con  un 
pedacito  de  achiote;  con  esto  se  bañan  las  patas.  Si  no,  se 
cuecen  unos  tomates  con  unas  cebollas  peladas,  unos  chiles 
verdes  y  sal,  se  deshace  esto  bien  caliente  y  se  sirve  "con  las 
patas. 

PATAS  A  LA  ITALIANA 

Se  cuecen  las  patas  con  sal;  cuando  estén  bien  cocidas, 
se  unta  una  fuente  con  mantequilla  y  se  le  pone  una  capa  de  pan 
blanco  molido,  con  pimienta  y  clavo;  se  pone  encima  una  capa 
de  patas  picadas,  una  capa  de  queso  parmesano  rayado,  otra 
de  patas  y  otra  de  pan;  así  sucesivamente,  procurando  que  la 
última  sea  de  queso.  Se  rocía  con  una  cucharada  de  man- 
teca y  mantequilla  y  se  le  pone  al  horno  unos  diez  minutos. 

PATAS  A  LA  ESPAÑOLA 

Se  cuecen  las  patas  con  una  media  libra  de  garbanzos, 
según  la  cantidad,  con  dos  cabezas  de  ajo,  dos  cebollas,  un 
manojo  de  perejil,  hierbabuena  y  un  trozo  de  jamón;  cuando 
esté  todo  bien  cocido,  se  muelen  unas  pimientas,  unos  tres 
clavos  de  especia,  un  pedacito  de  canela,  unos  dos  o  tres  co- 


80 


MANUAL  DE  COCINA 


minos,  un  pedacito  de  jengibre  y  un  pedacito  de  nuez  mosca- 
da, Todo  esto  se  fríe  en  un  poquito  de  aceite  caliente,  con 
una  cucharadita  de  pimentón;  se  le  pone  un  poquito  del  mis- 
mo caldo.  En  eso  se  ponen  las  patas  con  el  garbanzo,  unas 
rodajas  de  chorizo,  el  jamón  partido  y  se  sirve  caliente. 

LECHONCITOS  GUISADOS 
LECHON  RELLENO 

Se  elige  un  lechoncito  que  a  lo  sumo  tenga  un  mes;  se 
le  alimenta  durante  cuarenta  días  sólo  con  leche  endulzada, 
maíz  cocido  con  sal,  agua  de  rapadura  y  papas  cocidas;  des- 
pués de  este  tiempo  se  mata  el  lechoncito,  cortándole  el  gar- 
guero, se  cubre  con  un  brin  y  ya  de  antemano  preparado  un 
trasto  con  agua  hirviendo,  se  le  echa  al  lechón  y  se  raspa  con 
un  cuchillo  sin  filo  o  un  pedazo  de  hoja  de  lata  hasta  dejarlo 
muy  blanco;  cuando  esté  bien  pelado,  se  lava  con  jabón,  se 
abre  por  enmedio  se  le  saca  todo  lo  que  sea  hígado  y  tripas 
y  se  lava  con  jabón  y  limón;  se  pica  por  encima  con  un  tene- 
dor, se  frota  con  sal,  polvo  de  laurel,  polvo  de  pimienta  y 
mantequilla  derretida,  por  dentro  y  por  fuera;  se  le  mete  en 
la  boca  un  palito,  para  que  no  la  cierre,  y  se  le  deja  en  esta 
salmuera  una  noche,  poniéndole  encima  una  taza  de  vinagre 
y  una  de  jerez  seco;  al  día  siguiente  se  sancochan  cuatro  libras 
de  lomo  de  marrano;  sancochado  que  esté,  se  saca  y  se  pica 
muy  bien;  se  echa  en  una  sartén  un  poco  de  manteca,  tomate 
pelado,  cebolla  y  dos  dientes  de  ajo  bien  pelados,  en  esto  se 
pone  la  carne  con  media  taza  de  buen  vinagre,  una  copa  de 
jerez  seco,  polvo  de  pan  molido  con  canela,  clavo  y  pimienta; 
medio  frito,  se  seca  y  se  le  pone  güisquil,  papas,  zanahorias 
y  alverjitas  verdes,  picado  y  bien  cocido  con  sal,  aceitunas, 
alcaparras,  almendras  peladas  y  pasas;  bien  mezclado  todo,  se 
rellena  con  esto  el  lechón,  se  cose  con  hilo  grueso  y  en  una 
fuente,  con  la  misma  salmuera  se  mete  al  hbrno,  cuidando  de 
bañarlo  con  su  jugo  cada  diez  minutos;  cuando  esté  bien  co- 
cido,  que  será  después  de  dos  horas,  se  adorna  con  lechugas 
y  se  sirve  con  ensalada  rusa. 
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LECHON  EN  GRATEN 

Se  limpia  en  todo  como  el  anterior;  si  se  quiere  se  des- 
huesa; si  no,  se  deja  sin  deshuesar;  se  muelen  dos  onzas  de 
almendras,  y  dos  de  avellanas  peladas,  con  pimienta  de  Casti- 
lla y  un  pedacito  de  nuez  moscada,  se  lava  la  piedra  con  un 
poquito  de  agua,  se  frota  con  esto  el  lechoncito  y  se  cose  con 
un  hilo;  se  pone  en  una  manta  muy  apretado,  se  coloca  en 
una  fuente  donde  quede  muy  desahogado  y  se  pone  a  cocer 
con  una  botella  de  jerez  seco,  dos  hojas  de  naranjo,  una  rama 
de  tomillo  y  dos  hojas  de  laurel;  después  de  dos  horas  de 
hervir  en  esto  se  saca,  se  frota  con  mantequilla  y  se  pone  al 
horno  a  que  se  dore.    Se  sirve  con  ensalada  o  salsa. 

LECHON  ADOBADO 

Se  remojan  unos  cuatro  o  seis  chiles  de  pasa,  se  les  qui- 
ta la  pepita  y  se  muelen  con  unos  tres  o  cuatro  dientes  de  ajo 
asados,  comino,  orégano,  y  un  pedazo  de  francés  remojado 
en  vinagre;  se  deshace  todo  con  medio  litro  de  agua  y  en  esto 
se  pone  el  lechón,  ya  limpio,  como  los  anteriores;  se  pone  al 
fuego  muy  manso  hasta  que  consuma. 

LECHON  RELLENO  DE  VERDURA 

Se  limpia  el  lechón  exactamente  como  los  anteriores;  se 
muelen  dos  onzas  de  almendras,  dos  de  avellanas,  dos  de 
nueces  peladas,  con  pimientas  de  Castilla,  sal  y  un  poquito 
de  nuez  moscada;  se  echa  esto  en  dos  cucharadas  de  mante- 
quilla derretida;  se  pica  el  lechón  por  fuera  con  un  tenedor 
y  se  frota  con  esto  por  dentro  y  fuera,  dejándolo  así  una  no- 
che; al  día  siguiente  se  pica  en  cuadritos  muy  pequeños  guis- 
quil,  ejotes,  papas  y  zanahoria  en  suficiente  contidad  y  se  po- 
ne a  cocer  con  sal  y  unas  alverjitas  tiernas;  ya  cocido  todo, 
se  saca  y  se  pone  en  un  colador  para  que  destile;  se  pone 
una  sartén  con  manteca  al  fuego,  se  echa  bastante  tomate  pe- 
lado y  picado,  con  cebolla;  se  echa  la  verdura  con  una  cucha- 
rada de  mantequilla,  polvo  de  pan  molido,  con  pimienta,  cía- 
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vo  y  canela;  se  le  pone  pedacitos  de  pollo  cocido,  y  con  esto 
se  rellena  el  lechón,  poniéndole  una  cucharada  de  vinagre  al 
relleno.  Se  cose  con  un  hilo  grueso,  se  pone  en  una  fuente 
bien  untado  de  mantequilla,  con  una  onza  más  de  almendra 
molida,  cuidando  de  bañarlo  a  cada  instante  con  su  jugo. 

SALCHICHAS  FINAS 

Se  muelen  seis  libras  de  carne,  dejándola  muy  remolida; 
se  le  pone  media  onza  de  sal,  un  cuarto  de  onza  de  clavo, 
otro  cuarto  de  onza  de  canela,  otro  de  pimienta  de  Castilla, 
una  copita  de  vino  generoso  y  una  de  vinagre;  se  dejan  tres 
días  en  esta  infusión,  luego  se  llenan  en  tripas  muy  delgadas 
y  limpias,  que  deben  lavarse  con  limón,  se  amarran  del  largo 
que  se  quieran  y  se  ponen  al  aire  libre.  Se  comen  asadas  o 
fritas,  con  sopa  de  arroz. 

SALCHICHON 

Se  sala  la  carne  con  sal  y  salitre,  se  hace  muy  remolida 
y  poniéndole  pedacitos  de  gordo  y  pimientas,  se  rellenan  en 
tripas  gruesas,  picándolas  con  un  alfiler;  se  cuecen  y  se  po- 
nen al  humo. 

CHORIZOS.  NEGROS 

Se  muelen  seis  libras  de  carne;  se  le  pone  media  onza 
de  sal,  un  octavo  de  onza  de  pimienta  de  Castilla,  otro  tanto 
de  canela  y  un  cuarto  de  onza  de  clavo;  se  deshace  todo  esto 
en  media  botella  de  vinagre,  se  revuelve  bien  con  la  carne  y 
se  deja  en  salmuera  cuatro  días,  cuidando  de  moverlo  diaria- 
mente; después  se  pican  dos  onzas  de  jamón,  se  mezclan  muy 
bien  y  se  llena  la  tripa  que  estará  muy  bien  lavada;  se  ama- 
rra de  un  geme  de  largo,  se  ponen  al  sol  un  día  y  se  guardan 
eu  la  mosquera  para  evitar  que  se  descompongan. 

CHORIZOS  COLORADOS 

Se  muelen  seis  libras  de  carne;  se  le  pone  media  onza  de 
sal  un  cuarto  de  onza  de  pimienta  e  igual  cantidad  de  comino, 
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de  orégano;  cuatro  dientes  de  ajo,  tres  panitos  de  achiote, 
cuatro  chiles  guaques  cocidos  sin  pepitas  y  una  taza  de  milto- 
mate  cocido;  todo  esto  se  deshace  en  media  botella  de  vina- 
gre y  se  le  echa  a  la  carne,  mezclándola  muy  bien  se  deja  en 
esta  infusión,  y  a  los  tres  días  se  llenan  las  tripas  con  ello  y 
se  amarran  como  los  anteriores. 

♦ 

LONGANIZAS 

Se  parten  en  pedacitos  carne  y  gordo,  se  sazonan  con  sal 
al  gusto,  se  llenan  las  tripas  que  serán  muy  delgadas  y  muy 
limpias,  se  amarran  del  largo  que  se  quiera  y  se  ponen  al 
sol. 

OTRAS 

Se  pican  y  se  sazonan  igual  que  las  anteriores,  sólo  que 
se  les  pone  tallos  de  cebolla  picados. 

MORONGAS 

En  el  momento  de  degollar  al  cerdo  se  le  pone  sal  a  la 
sangre,  moviéndola  muy  bien;  se  tiene  picada  bastante  hier- 
babuena, cebolla,  chile  verde,  polvo  de  orégano  y  polvo  de 
'pimienta;  se  le  pica  bastante  gordo  y,  bien  revuelto  todo  se 
llenarán  las  tripas  que  se  habrán  lavado  muy  bien  con  bastan- 
te jabón  y  limón;  se  dejan  no  muy  llenas,  para  que  no  se  re- 
vienten, se  echan  en  un  poco  de  agua  hirviendo  para  sanco- 
charlas; después  de  hervir  diez  minutos  se  sacan  y  ya  fritas, 
se  comen  asadas  o  fritas,  con  chirmol  de  tomate  y  papas  co- 
cidas. 

CHICHARRONES 

Al  pellejo  del  marrano,  después  de  bien  limpio,  se  le  quita 
toda  la  manteca;  ésta  se  parte  en  pedazos  del  tamaño  que  se 
quiera,  se  sazona  con  sal  y  se  deja  en  un  trasto;  los  cueros  se 
parten  a  lo  largo,  se  macean  y  se  ponen  al  sol  un  día  entero; 
después  se  fríen  con  la  manteca;  si  se  quieren  piñas  se  cortan 
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antes  de  quitarle  la  manteca  al  cuero;  al  día  siguiente  se  fríe 
la  manteca  y  cuando  ya  esté  a  medio  freír,  se  dejan  caer  los 
cueros  del  tamaño  que  se  quiera,  cuando  estén  fritos  los  gor- 
dos se  sacan  y  se  dejan  los  cueros  a  que  se  frían  un  rato  más; 
sin  que  se  quemen,  se  dejan  y  al  siguiente  día 'se  pone  una 
sartén  con  un  poco  de  manteca  al  fuego  y  se  van  echando  los 
cueros  de  uno  en  uno,  bañándolos  con  la  manteca  caliente 
para  que  se  ésponjen. 

CARNERO 

CABEZA 

Después  de  bien  limpia,  se  parte  por  la  mitad,  se  pone  a 
cocer  con  sal,  bastante  garbanzo,  un  manojo  de  puerros  y  una 
cabeza  de  ajo,  güisquil,  repollo,  zanahoria,  nabo,  colinabo, 
papas,  un  pedazo  de  jamón  y  un  pedazo  de  chorizo;  se  le 
muele  un  francés  con  un  poquito  de  comino;  el  caldo  sirve 
para  sopas  y  lo  demás  se  sirve  como  potaje. 

CABEZA  EN  ADOBO 

Se  cuece  la  cabeza;  se  muele  tomate  y  miltomate  cocido 
con  ajo,  orégano,  comino,  chile,  un  pedacito  de  achiote  y  un 
francés  remojado,  se  deshace  con  el  mismo  caldo,  se  fríen  y 
en  esto  se  echa  la  cabeza  con  la  lengua  hecha  pedazos. 

PIERNA  A  LA  CASERA 

Se  macea  la  pierna  y  se  mecha  con  jamón,  sal,  y  pimienta; 
que  las  tiras  de  jamón  sean  largas  para  que  atraviesen  de  un 
lado  a  otro;  se  coloca  en  una  fuente,  se  le  pone  sal,  tres  o 
cuatro  cebollas,  unas  rodajas  de  papas  crudas,  una  rama  de 
tomillo,  tres  hojas  de  laurel,  unos  cuatro  tomates  partidos, 
clavo,  pimienta;  un  manojo  de  perejil  y  una  cabeza  de  ajos 
pelados;  se  cubre  con  agua  y  se  deja  que  hierva  tres  horas  en 
fuego  manso,  cuidando  de  voltearla  para  que  se  cueza  parejo. 
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Cuauda  esté  cocida  se  colocan  en  el  platón  y  se  le  pone  la 
salsa  bien  colada  en  un  filtro. 

PIERNA  GUISADA 

Se  mecha  con  tiras  de  jamón,  sal  y  pimienta;  se  pone  en 
una  fuente  con  vinagre,  pimienta  perejil,  laurel,  clavo  de  es- 
pecia, tomillo,  puerros,  hierbabuena  y  cebolla  en  pedazos;  se 
deja  en  esta  salmuera  cuidando  de  voltearla  todos  los  días  y 
a  los  cuatro  días  se  cuece  cubriéndola  con  agua;  ya  cocida  se 
saca,  se  deja  eme  se  enfríe  y  al  siguiente  día  se  cubre  con 
una  jalea  que  tenga  color  de  rosa. 

PIERNA  MECHADA 

Se  pica  bastante  hierbabuena,  dos  dientes  de  ajo  y  chile 
verde;  polvo  de  orégano,  polvo  de  pimienta,  perejil  picado  y 
sal.  Con  esto  se  mecha  la  pierna  por  todos  lados,  y  se  frota 
con  sal  y  vinagre  y  se  pone  al  horno  tres  horas. 

OTRA  PIERNA 

Se  mecha  la  pierna  con  jamón;  polvo  de  pimienta,  ajo, 
cebolla  con  sal;  se  frota  con  vinagre,  sal  y  una  cucharada  de 
mantequilla,  se  le  echa  cebolla  picada,  tomillo,  hojas  de  laurel 
y  se  pone  al  horno  con  bastante  polvo  de  pan  encima,  cui- 
dando de  bañarla  a  cada  rato. 

CARNE  DE  CARNERO  GUISADA 

Después  de  bien  lavada  la  carne  se  corta  en  pedazos  y 
se  pone  en  un  poco  de  agua  con  sal,  cuando  haya  dado  un 
hervor  se  saca,  se  lava  en  agua  fría- y  se  deja  que  escurra  muy 
bien;  se  tiene  una  cacerola  en  el  fuego  con  manteca  y  en  esto 
se  le  pone  la  carne  con  sal;  cuando  haya  cogido  color,  se  le 
pone  una  o  dos  cucharadas  de  harina,  según  la  cantidad  de 
carne  y  se  menea  para  que  no  se  queme;  se  le  echa  un  poco 
de  caldo  o  agua,  se  le  pone  pimienta;  clávo,  perejil,  ajo  y  ce- 
bollas pequeñas  machacadas;  cuando  ya  esté  cocido  se  le  saca 
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todo  lo  que  es  hierba  y  en  la  salsa  que  queda  se  deshacen 
tres  yemas  de  huevo.  Al  servirse  se  les  ponen  unas  gotas  de 
limón. 

GUISO  DE  CARNERO 

Se  toma  la  carne  bien  lavada,  se  pone  en  una  fuente  con 
vinagre,  sal,  ajos  machacados,  una  cucharada  de  pimentón, 
laurel,  polvo  de  orégano  y  se  deja  una  noche  en  esto,  al  si- 
guiente día  se  le  pone  agua  hasta  cubrir  la  carne,  unos  tres 
tomates  partidos  y  se  deja  cocer.  Al  servirlo  se  cuela  la  salsa. 

CARNERO  A  LO  CORSO 

Se  parten  pedazos  de  carne  y  se  ponen  en  una  sartén  con 
manteca  y  sal;  cuando  esté  medio  dorada  se  le  pone  un  poco 
de  jamón  picado,  un  poco  de  perejil  machacado,  unos  ajos 
machacados,  el  zumo  de  dos  limones,  una  taza  de  vino  blan- 
co, dos  cucharadas  de  aceite  y  se  cubre  con  caldo  o  agua.  Se 
sirve  callente. 

CARNERO  A  LA  POLACA 

Se  fríe  la  carne  hecha  pedazos  con  sal,  ajos,  perejil,  dos 
hojas  de  laurel,  dos  cebollas  partidas,  dos  tazas  de  vinagre  y 
polvo  de  pimienta,  ya  para  servirla  se  le  echa  una  cucharada 
de  harina  frita  en  mantequilla. 

ESTOFADO 

Se  parten  los  pedazos  de  costilla,  espinazo  y  brazuelo, 
se  ponen  en  una  fuente  con  bastante  tomate  partido,  cebollas 
en  cruz,  ajos  pelados,  una  rama  de  tomillo,  clavo,  pimienta, 
canela,  mitad  agua  y  mitad  vinagre,  hasta  cubrir  la  carne  y 
una  cucharada  de  sal;  se  deja  así  una  noche;  al  día  siguiente 
se  pone  al  fuego  muy  manso,  si  se  quiere  se  deja  jugoso  y  se 
le  echa  polvo  de  pan  molido;  si  no,  se  sirve  seco.  Esto  se 
puede  hacer  también  con  todas  las  especias  molidas. 
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CHULETAS  DE  CAÑERO 

Se  deja  el  lomo  pegado  a  la  costilla,  se  cortan  los  hue- 
sos de  un  geme  de  largo,  se  aplanan  con  el  mazo,  se  les  pone 
sal,  polvo  de  pimienta,  se  rebozan  en  huevo  batido  y  luego  en 
polvo  de  pan,  se  fríen  en  manteca  caliente  y  se  sirve  sobre 
hojas  de  lechuga  muy  tierna  con  salsa  picante. 

CHULETAS  A  LA  ITALIANA 

Se  procura  que  el  espinazo  quede  bien  carnoso  y  se 
-  corta  en  pedazos  redondos,  se  aplanan  muy  bien  con  el  ma- 
chete, se  les  pone  sal  y  zumo  de  limón,  se  dejan  así  un  cuatro 
de  hora  y  lu^go  se  ponen  a  la  parrilla,  dándoles  vuelta  con 
mucha  ligereza  para  que  no  se  sequen.    Se  sirven  jugosas. 

CRIADILLAS  A  LA  MILANESA 

Después  de  cocidas  se  les  quita  el  pellejo  grueso  que  las 
cubre,  se  cortan  a  lo  largo,  se  secan  y  se  rebozan  en  huevo 
batido,  luego  en  polvo  de  pan  j  se  fríen  en  manteca  caliente. 
Se  ponen  sobre  hojas  de  lechuga. tierna,  se  adornan  con  alver- 
jitas  verdes  muy  "bien  cocidas,  rodajas  de  tomate  pelado  despe- 
pitado y  rodajas  de  cebolla  muy  delgadas. 

CRIADILLAS  EN  SALSA 

Cocidas  como  las  anteriores,  se  parten  en  rodajas,  se 
muelen  unos  tomates  crudos  con  una  ramita  de  tomillo,  un 
chile  de  pasa  despepitado  y  remojado,  se  deshace  con  una  Cu- 
charadita  de  vinagre  y  agua  y  se  fríe  en  una  cucharada  de 
aceite;  cuando  haya  hervido  lo  suficiente  se  echan  las  rodajas 
de  criadillas.    Se  sirven  calientes. 

CRIADILLAS  A  LA  MARINERA 

Después  de  bien  cocidas,  quitándoles  la  piel  gruesa  que 
las  cubre,  se  parten  a  lo  largo  o  en  rodajas,  como  se  quiera, 
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se  ponen  en  un  trasto  con  un  poquito  de  viuagre,  sal,  polvo 
de  pimienta  y  se  dejan  así  un  cuarto  de  hora;  se  fríen  unas 
rodajas  de  francés  muy  delgadas  en  aceite  y  cuando  estén  do- 
radas se  sacan  y  se  ponen  sobre  hojas  verdes  de  lechuga  en 
un  platón,  sobre  esto  una  capa  de  criadillas,  una  capa  de  ro- 
dajas de  papas  cocidas  con  sal  bañadas  con  la  infusión  de  la 
criadilla,  luego  se  cubre  con  pedazos  de  queso  fresco  o  polvo 
de  queso  seco  con  sardinas  y  pedazos  de  huevo  duro. 

CRIADILLAS  ASADAS 

Se  parten  por  énmedio  con  todo  y  la  piel  gruesa  que 
las  cubre,  se  les  pone  sal;  un  poquito  de  vinagre  y  se  las  fie-  - 
ne  así  un  cuarto  de  hora,  luego  se  asan  a  la  parrilla  en  fuego 
muy  manso.  Se  sirven  con  un  chirmol  hecho  de  la  manera 
siguiente:  se  tuesta  un  chile  seco  en  rescoldo  caliente  para 
que  salga  dorado  y  no  quemado,  se  despepita,  se  deshace  pri- 
mero en  seco  con  sal,  luego  se  le  va  echando  por  poquitos 
agua  caliente  para  que  no  le  quede  cáscara  y  ya  bien  deshe- 
choi  se  le  ponen  dos  tomates  asados  y  pelados,  se  le  pica  bas- 
tante cebolla,  hierbabuena  y  zumo  de  naranja  agria. 

CRIADILLAS  A  LA  EXTREMEÑA 

Se  parten  por  enmedio  las  criadillas  procurando  que 
salgan  muy  enteras;  se  frotan  con  sal  y  polvo  de  pimienta,  se 
dejan  así  un  cuarto  de  hora,  luego  se  envuelven  en  polvo  de 
de  pan  blanco  y  se  fríen  en  manteca  en  fuego  muy  manso; 
cuando  estén  doradas  se  sacan  y  se  sirven  con  arroz  seco  y 
una  salsa  de  miltomate  picante. 

SANGRE  DE  CARNERO 

Se  ponen  en  agua  con  sal  todos  los  gordos  y  lodos  los 
que  se  llaman  retazos,  bien  picados;  después  de  una  hora 
de  hervir  esto  se  deja  caer  la  sangre,  cuidando  de  agi- 
tarla por  abajo  para  que  no  se  pegue,  después  de  diez  mi- 
nutos se  saca  y  se  pone  en  un  colador  para  que  escurra,  se 
pone  en  una  sartén  al  fuego  con  dos  cucharadas  de  manteca, 
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en  esto  se  echa  bastante  tomate  pelado  y  picado,  cebolla,  un 
diente  de  ajo,  hierbabuena,  perejil,  la  sangre  muy  bien  picada, 
encurtidos,  alcaparras,  polvo  de  pimienta,  sal  y  polvo  de  oré- 
gano. 

HIGADO  DE  CARNERO  EN  REVOLCADO 

Se  cuece  el  hígado  con  sal,  se  muele  miltomate  y  toma- 
•    '  te  cocido  con  un  chile  guaque  o  seco,  orégano,  comino,  pi- 
mienta de  Castilla,  un  pedacito  de  achiote  y  un  francés  remo- 
jado, se  deshace  esto  con  el  mismo  caldo,  se  fríe  y  en  esto  se 
echa -el  hígado  hecho  pedazos. 

HIGADO  FRITO 

Se  toma  la  parte  dura  del  hígado,  se  hace  rodajas,  se  le 
pone  sal,  harina  o  polvo  de  pan,  se  fríe  en  manteca  caliente 
y  se  sirve  con  papas  cocidas  en  blanco. 

HIGADO  EN  RECADO 

Se  cuece  el  hígado  con  sal,  hecho  pedazos;  se  muele  una 
masita  muy  fina  con  unas  pimientas  de  Castilla,  un  chile  seco 
y  un  pedacito  de  achiote;  se  deshace  esto  en  el  mismo  caldo 
y  se  echa  en  el  hígado  con  una  rama  de  apazote  lavada  con 
agua  caliente. 


TERCERA  PARTE 


AVES 

CHOMPIPE  RELLENO 

Se  cuelga  el  chompipe  y  se  le  corta  la  lengua  o  el  gar- 
guero; después  de  que  haya  muerto  se  pone  en  un  trasto  y  se 
le  echa  una  jarrilla  de  agua  hirviendo,  dándole  vuelta  con 
mucha  ligereza  para  que  no  se  sancoche;  se  despluma  y  des- 
pués de  bien  limpio  se  queman  unos  dobladores  o  paja  para 
que  se  le  queme  toda  la  pluma  pequeña,  se  le  cortan  las  alas 
y  las  piernas  con  mucho  cuidado  para  que  no  se  rompa,  se  le 
corta  la  cabeza  y  se  le  parte  la  piel  por  el  lado  del  espinazo; 
se  va  sacando  la  carne  con  mucho  primor  a  ir  dejando  sólo 
el  hueso;  cuando  ya  esté  bien  deshuesado  se  le  quita  la  mayor 
parte  del  gordo  y  la  parte  de  arriba  que  no  tiene  nada  de 
carne;  se  cubre  con  pedazos  de  pechuga  quitándose  donde  la 
tiene  muy  gruesa.  Para  un  chompipe  grande  se  muelen  cinco 
librrs  de  carne  de  marrano  pasándola  dos  veces  por  la  má- 
quina para  que  quede  muy  fina;  molida  que  esté  se  le  pone 
media  onza  de  sal,  un  cuarto  de  onza  de  pimienta  de  Castilla 
y  cuando  se  quiera,  media  onza;  una  media  onza  de -polvo  de 
canela,  cuatro  o  cinco  huevos  crudos  y  una  cucharada  de  ha- 
rina de  pan;  bien  mezclado  todo,  se  rellena  el  chompipe;  se 
parte  una  media  libra  de  jamón  en  tiras  largas,  se  va  intro- 
duciendo dentro  de  la  carne,  se  cosen  con  hilo  grueso  tam- 
bién las  aberturas  de  las  piernas  y  los  alones,  se  pone  en  una 
manta  muy  larga  cosiéndola  muy  bien  y  que  vaya  muy  apre- 
tado, para  que  se  prense;  se  pone  en  una  fuente  con  agua,  sal, 
unas  hojas  de  laurel,  una  rama  de  tomillo,  un  manojo  de 
puerros,  un  manojo  de  perejil,  dos: patas  de  res  bien  peladas 
y  partidas;  se  deja  que  hierva  cuatro  horas  en  fuego  muy 
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parejo  y  después  de  este  tiempo  se  pone  en  prensa  procuran- 
do que  esté  muy  caliente;  al  día  siguiente  se  sirve  con  lo  que 
se  quiera. 

CHOMPIPE  CON  PICADO  DE  BUTIFARRA 

Se  muelen  cinco  libras  de  carne,  se  le  pone  media  onza 
de  sal,  un  cuarto  de  onza  de  canela,  lo  mismo  de  clavo,  otro 
tanto  de  pimienta,  un  vaso  de  vinagre  y  se  deja  así  dos  días, 
cuidando  de  menearlo  para  que  todo  salga  de  igual  color;  a 
los  dos  días  se  deshuesa  el  chompipe,  se  cuece  y  se  prensa 
igual  que  el  anterior, 

CHOMPIPE  CON  RELLENO  NEGRO 

Se  compran  cuatro  libras  de  lomo,  dos  de  jamón  y  se 
cortan  en  pedazos  muy  delgados  ambas  carnes;  se  tuesta  un 
cuarto  de  onza  de  clavo,  otro  tanto  de  onza  de  pimienta  de 
Castilla,  c-os  hojas  de  laurel,  un  cuarto  de  onza  de  canela  y 
una  rama  de  tomillo;  todo  bien  tostado  y  molido  con  media 
onza  de  sal,  se  deshacte  en  una  taza  de  vinagre  y  se  le  echa  a 
la  carne,  cuidando  de  agitarla  durante  los  dos  días  que  ,  está 
en  salmuera;  a  los  tres  días  se  deshuesa  el  chompipe,  se  re- 
llena poniéndole  alternativamente  una  capa  de  carne  y  una 
de  jamón,  hasta  concluir;  se  cose  con  hilo  grueso,  se  enman- 
ta, se  cuece  y  se  prensa  como  los  anteriores. 

CHOMPIPE  CON  PATE 

Se  muelen  cinco  libras  de  carne  y  se  les  pone  media 
onza  de  sal,  un  cuarto  de  onza  de  pimienta  de  Castilla,  cuatro 
huevos  y  una  cucharada  de  harina;  se  tiene  ya  listo  un  bote 
de  paté,  se  tiene  ya  deshuesado  el  chompipe;  se  pone  una 
capa  de  carne  y  otra-  de  paté  y  así  capa  por  capa  hasta  con- 
cluir; se  cose  y  se  prensa  después  de  enmantado  y  cocido  co- 
mo los  anteriores. 

CHOMPIPE  TRUFADO 

Se  muelen  cinco  libras  de  carne  y  se  las  pone  media 
onza  de  sal,  un  cuarto  de  onza  de  pimienta,  otro  tanto  de  ca- 
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nela  en  polvo,  cuatro  huevos  y  una  cucharadita  de  harina;  se 
tiene  ya  deshuesado  el  chompipe;  se  rellena  con  la  carne  po- 
niéndole uno  o  dos  frascos  de  frutas;  se  cose  con  hilo  grueso, 
se  enmanta  y  se  cuece;  después  se  prensa,  procediendo  como 
anteriormente. 

CHOMPIPE  A  LA  FRANCESA 

Se  deshuesa  el  chompipe;  se  parten  cinco  libras  de  lomo 
en  tiras  largas  muy  delgadas,  quitándoles  los  pellejos;  se  tiene 
una  o  dos  lenguas  de  res,  según  el  tamaño  del  chompipe,  sea 
salitrada  o  fresca;  se  cortan  en  tiras  muy  delgadas  y  se  relle- 
na el  chompipe  poniendo  nna  capa  de  tiras  de  lomo,  una  de 
jamón  del  diablo,  una  de  lengua  y  así  sucesivamente  hasta 
acabar,  se  cose,  se  enmanta,  se  cuece  y  se  prensa  como  queda 
dico  antes. 

CHOMPIPE  RELLENO  AL  HORNO 

Se  deshuesa  el  chompipe  dejándole  las  alas  y  las  piernas; 
se  frotan  con  sal  y  mantequilla,  dejándolo  así  una  hora;  se 
sancochan  cuatro  libras  de  carne  de  marrano,  con  sal;  se 
sacan  y  se  pican  muy  bien;  se  pone  una  sartén  al  fuego  con 
una  cucharada  de  manteca,  cuatro  tomates  pelados  y  pica- 
dos, cuatro  cebollas  y  dos  dientes  de  ajo;  en  esto  se  pone  la 
carne  en  un  vasito  de  vinagre,  un  vaso  de  jerez,  un  poquito  de 
polvo  de  pan  molido,  con  ocho  clavitos  de  especia,  ocho  pi- 
mientas de  Castilla  y  una  rajita  de  canela;  si  se  quiere  dulce 
se  le  pone  una  cucharada  de  azúcar;  medio  frito  se  saca; 
se  tienen  picadas  y  cocidas  dos  zanahorias,  la  mitad  de 
un  güisquil,  si  es  grande,  sino,  entero,  unos  diez  o  quince 
ejotes  tiernos  cuatro  papas  grandes  y  una  taza  de  alverjas  tier- 
nas; todo  esto  se  revuelve  con  la  carne  echándole  una  onza 
de  pasas;  diez  o  doce  almendras  peladas  y  partidas,  alcaparras 
y  aceitunas;  bien  mezclado  todo  se  cose  con  hilo  grueso;  se 
frota  el  chompipe  con  sal  y  mantequilla,  se  le  ponen  cuatro 
hojas  de  laurel,  unos  clavos  de  especia,  unas  pimientas  de  Cas- 
tilla y  se  pone  al  horno  tres  horas,  cuidando  de  bañarlo  con 
su  jugo  cada  quince  minutos.  Se  sirve  caliente,  adornándolo 
con  lechugas  verdes. 
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OTRO  CHOMPIPE  AL  HORNO 

Se  mata  el  chompipe  un  día  antes  de  guisarlo,  pues  de 
lo  contrario  no  sale  suave;  se  limpia  muy  bien,  se  pica  con  un 
tenedar.  se  frota  con  sal,  mantequilla  y  polvo  de  pimienta;  se 
pone  en  una  fuente  con  cuatro  o  cinco  cucharadas  de  vinagre, 
dos  hojas  de  laurel  y  cebolla  picada;  se  mete  al  horno  dejan- 
dolo  allí  tres  horas,  procurando  bañarlo  con  su  jugo  cada  cin- 
co minutos. 

OTRO  CHOMPIPE 

Se  mata  .un  día  antes;  se  remoja  un  francés  en  vinagre, 
se  frota  por  dentro  y  fuera  con  esto,  polvo  de  pimienta  y 
mantequilla  y  se  pone  al  horno  como  el  anterior. 

CHOMPIPE  MECHADO 

Se  mata  el  chompipe  igual  que  los  otros,  ya  bien  lavado 
se  mecha  por  todos  lados  con  jamón,  polvo  de  pimienta  ajo, 
sal  y  cebolla,  todo  bien  picado  se  frota  bien  por  todos  lados 
con  mantequilla  y  sal;  se  pone  en  una  fuente  con  polvo  de 
pan  y  dos  cucharadas  de  queso  parmesano  encir  ,  se  pone  al 
horno  tres  horas  como  los  anteriores,  cuidando  de  bañarlo 
con  su  jugo  para  evitar  que  salga  seco. 

OTRO  CHOMPIPE  A  LA  FRANCESA 

Después  de  bien  limpio  el  chompipe  se  le  pone  sal,  se 
muele  un  poquito  de  pimienta,  clavo,  un  pedacito  de  canela, 
un  pedacito  de  nuez  moscada,  se  pican  tres  o  cuatro  dientes 
de  aio  pelados,  un  poco  de  perejil,  tres  o  cuatro  cebollas,  bi- 
en picado  todo,  se  revuelve  y  se  frota  el  chompipe  con  esto 
por  dentro  y  por  fuera.  Se  cubre  con  rodajas  de  jamón  muy 
delgadas,  se  envuelve  en  una  manta  muy  delgada  y  se  pone  en 
una  fuente  cubriéndolo  con  agua,  a  las  dos  horas  de  hervir  en 
fuego  parejo,  se  saca  el  chompipe  y  se  mecha  con  el  jamón, 
"picado  con  unos  tres  dientes  de  ajo  y  polvo  de  pimienta,  lue- 
go se  pone  en  una  fuente  con  un  vaso  de  vino  de  jerez  seco, 
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tres  hojas  de  laurel,  sal,  cuatro  o  seis  rodajas  de  naranja  agria 
pelada,  sin  las  pepitas,  tres  cabezas  de  cebolla  peladas,  una 
rama  de  tomillo,  media  taza  de  aceite,  media  de  vinagre  y  se 
tiene  una  hora  en  el  fuego;  luego  se  sirve  con  hojas  de  lechu- 
ga y  encurtidos  frescos. 

• 

CHOMPIPE  RELLENO  A  LA  MEXICANA 

Después  de  bien  limpio  el  chompipe,  se  deshuesa  como 
los  anteriores,  sólo  que  se  le  dejan  las  alas  y  las  piernas. 
Se  prepara  el  relleno  de  la  manera  siguiente:  se  pelan  diez 
manzanas  quitándoles  muy  bien  las  pepitas,  se  parten  en  cua- 
drito  y  se  les  da  un  ligero  hervor;  se  derrite  media  libra  de 
mantequilla  y  en  ésta  se  pone  la  manzana  con  media  libra  de 
almendra  pelada  y  partida,  media  libra  de  ciruela  y  media  de 
pasa,  un  vaso  de  vino  jerez,  un  poco  de  pan  molido  con  pimien- 
ta de  Castilla  y  un  pedacito  de  nuéz  moscada  y  si  se  quiere 
un  poquito  de  azúcar;  bien  mezclado  esto,  se  rellena  el  chom- 
pipe,  se  cose  con  un  hilo  grueso,  se  pone  en  una  fuente,  se 
frota,  con  mantequilla  y  sal,  se  le  ponen  dos  hojas  de  laurel, 
dos  cabézas  de  cebolla  y  se  pone  al  horno  suave  tres  horas  ba- 
ñándolo con  su  jugo  para  que  salga  jugoso. 

CHOMPIPE  EN  ESTOFADO 

Después  de  bien  limpio  el  chompipe,  se  parte  en  cuartos, 
o  en  pedazos  del  tamaño  que  se  quiera,  se  pone  en  una  fuen- 
te y  se  le  echan  cuatro  tomates  grandes  pelados  y  partidos,  cua- 
tro o  seis  cebollas,  una  cabeza  dé  ajo  pelada  y  machacada,  un 
cuarto  de  onza  de  clavo,  otro  tanto  de  canela,  lo  mismo  de 
pimienta  de  Castilla,  unas  cuatro  hojas  de  laurel  y  cuatro  de 
naranja,  una  cucharada  de  sal,  un  vaso  de  vinagre,  un  pedazo 
de  piña  molida  y  se  le  echa  agua  hasta  cubrir  la  carne,  se  po- 
ne en  fuego  suave  y  parejo;  si  el  chompipe  es  muy  grande  tie- 
ne que  hervir  tres  horas  si  no  sólo  dos;  si  se  quiere  se  sirve 
jugoso,  y  para  esto  se  le  pone  polvo  de  pan,  si  no,  se  deja  se- 
car y  se  sirve  con  ensalada  o  salsa. 
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CHOMPIPE  EN  ADOBO 

Se  cuece  el  chompipe  en  pedazos,  con  sal;  se  muele  un 
poco  de  miltomate  y  tomate  (mejor  si  es  tomatillo  de  cule- 
bra), se  muele  un  chile  guaque  cocido,  ajo,  orégano,  comino, 
un  pedacito  de  achiote  y  un  francés  picado,  se  deshace  esto 
con  el  mismo  caldo,  se  fríe  y  en  esto  se  echa  el  chompipe 
para  servirse  caliente. 

CHOMPIPE  A  LA  ESPAÑOLA 

Después  de  bien  limpio  el  chompipe,  se  parte  en  peda- 
zos del  tamaño  que  se  quiera;  se  tiene  una  sartén  con  la  mi- 
tad de  mantequilla  y  la  mitad  de  manteca;  cuando  vayan  co- 
giendo color  amarillo,  se  sacan  y  se  van  echando  en  una  fuen- 
te; ya  bien  frito  todo  se  le  ponen  tres  zanahorias  partidas  a  lo 
largo,  cuatro  hojas  de  laurel,  seis  u  ocho  cabezas  de  cebolla 
peladas  y  partidas  en  cruz,  un  poquito  de  polvo  de  pimienta, 
una  taza  de  agua  de  azafrán  y  una  cucharada  de  harina  frita 
en  la  misma  mantequilla  donde  se  frió  el  pavo;  se  le  pone 
una  o  dos  tazas  de  agua  hasta  cubrir  la  carne;  si  cuando  esté 
cocida  la  zanahoria  no  se  ha  cocido  el  pavo  se  le  saca,  asi 
como  la  cebolleta  y  ya  para  ir  a  la  mesa  se  le  deja  caer  para 
servirlo  caliente. 

SUPREMOS  DE  PAVO,  O  SEA  DE  CHOMPIPE 

Se  deshuesa  el  pavo  y  se  corta  en  pedazos  de  dos  pulga- 
das en  cuadro;  se  prepara  un  relleno  de  carne  molida  sazo- 
nándola con  sal,  polvo  de  pimienta,  nuez  moscada  y  perejil 
picado;  se  rellenan  con  eso  los  pedazos  de  chompipe;  se  tiene 
preparados  a  pedazos,  un  pedazo  de  redaño  o  sea  la  telita  que 
tiene  la  panza  del  carnero;  en  esta  se  envuelven  los  pedadtos 
de  chompipe  dándoles  una  puntada  y  se  ponen  en  una  fuente 
con  manteca,  unas  dos  zanahorias  peladas  y  partidas;  se  les 
pone  un  poco  de  agua  con  sal  y  se  deja  que  hierva  hasta  que 
se  cuezan. 
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CHOMPIPE  EN  AMARILLO 

Se  pone  a  cocer  el  chompipe  en  pedazos  con  sal:  se  pica 
zanahoria,  ejotes-,  güisquil  y  papas;  se  pone  a  cocer  esto  con 
sal,  cociendo  aparte  la  zanahoria  y  la  papa,  porque  todo  lo 
demás  con  alverjas  y  habas  verdes  se  cuece  con  un  poquito 
de  bicarbonato  para  que  saquen  bonito  color.  Cocido  todo 
esto,  se  pone  una  sartén  al  fuego  con  una  cucharada  de  man- 
teca, unos  dos  o  tres  tomates  pelados  y  picados,  un  diente  de 
ajo  y  unas  dos  o  tres  cebollas;  bien  frito  que  esté  se  ie  echa  un 
poco  del  mismo  caldo,  y  el  chompipe  que  ya  estará  bien  co- 
cido; un  poco  de  pan  molido  con  pimienta  de  Castilla  y  un 
pedacito  de  achiote;  ya  para  ir  a  la  mesa  se  deja  caer  la  ver- 
dura para  que  no  se  ponga  de  mal  color. 

"CHOMPIPE  JOCOM" 

Se  cuece  el  chompipe  igual  que  el  anterior;  se  muele  un 
poco  de  miltomate  crudo  suficiente,  según  la  cantidad  de  car- 
ne que  sea,  con  un  puñado  de  chile  verde,  un  diente  de  ajo  y 
unas  pimientas  de  Castilla;  se  fríe  esto  deshaciéndolo  con  el 
mismo  caldo  y  se  echan  los  pedazos  de  chompipe.  Se  sirv 
caliente. 

CHOMPIPE  EN  MOLE  MEXICANO 

Se  cuece  el  chompipe  hecho  pedazos  del  tamaño  que  se 
quiera,  con  sal;  se  fríen  en  manteca  unos  seis  u  ocho  chiles 
de  pasa  despepitados,  se  muelen  con  seis  onzas  de  almendra 
pelada  y  frita,  cuatro  onzas  de  ajonjolí  tostado,  un  pedacito  de 
nuez  moscada  y  unos  cuatro  chocolates  de  canela.  Se  deshace 
esto  con  el  mismo  caldo  y  se  pone  a  freír;  si  se  quiere  dulce 
se  le  pone  azúcar  al  gusto  y  se  sirve  caliente. 

CHOMPIPE  EN  MOLE  TAPIO 

Se1  tuestan  unos  cuatro  chiles  de  pasa  en  manteca,  dos 
franceses  partidos,  un  poco  de  miltomate,  una  onza  de  ajonjolí 
y  una  de  pepitoria;  todo  esto  se  muele  con  el  chile,  un  poquito 
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de  clavo  de  comer,  un  pedacito  de  canela  y  unas  pimientas 
de  Castilla;  lo  último  se  muele  el  pan  para  que  no  se  pegue 
a  la  piedra.  Se  deshace  con  un  poco  de  agua  y  se  fríe  con 
unas  dos  o  tres  cucharadas  de  manteca:  en  esto  se  ponen  los 
pedazos  de  chompipe  crudos  y  se  les  echa  suficiente  agua  para 
que  hiervan  en  esto,  tres  horas  en  fuego  parejo. 

GALLINAS 

GALLINA  A  LA  PAMELA 

Se  cloran  en  manteca  o  mantequilla  unos  dos  dientes  de 
ajo  y  cebolla  picada;  en  esto  se  pone  la  gallina  ya  muy  bien 
limpia,  se  cubre  con  agua  y  sal  y  se  deja  hervir  hasta  que  se 
cueza;  ya  para  llevarse  a  la  mesa  se  baten  unas  tres  yemas  de 
huevo  con  otras  tantas  gotas  de  vinagre  y  se  sirve. 

GALLINA  A  LA  JAPONESA 

Se  pone  en  una  sartén  con  una  cucharada  de  manteca  o 
mantequilla;  se  le  echa  un  poco  de  jamón  partido  a  la  gallina 
partida  en  pedazos,  cuando  esté  medio  frita  se  le  ponen  unos 
dientes  de  ajo,  perejil  picado,  se  cubre  con  agua  y  sal,  una 
onza  de  almendra  tostada  y  media  molida,  una  cucharada  de 
harina  tostada  que  salga  solamente  amarilla.  Cuando  esté 
cocida  se  sirve  caliente. 

GALLINA  EN  ADOBO  A  LA  FRANCESA 

Se  pone  a  cocer  una  pata  de  ternera  con  sal:  cuando  es- 
té más  que  cocida  se  saca,  se  pone  en  una  fuente  media  libra 
de  jamón  picado,  en  esto  se  pone  la  gallina  ya  muy  bien  lim- 
pia, se  deja  que  se  fría  por  unos  diez  minutos;  en  esto  se 
echa  la  pata  deshuesada,  polvo  de  pimienta,  clavo,  canela,  sal, 
ajos  picados  y  un  vaso  de  vino  blanco.  Se  tapa  y  se  deja  co- 
cer a  fuego  muy  parejo;  después  de  una  hora  y  media  de  her- 
vir se  le  ponen  dos  zanahorias  partidas,  unas  seis  cebollas 
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picadas  y  unas  cuatro  onzas  de  jamón  magro  hecho  cuadritos: 
al  servirla  se  le  saca  todo  lo  que  es  grasa. 

GALLINA  EN  ARROZ 

Bien  limpia  la  gallina  se  pone  a  cocer  con  sal;  cuando 
esté  cocida,  se  saca  la  gallina,  y  en  el  caldo  se  echa  según  la 
cantidad  de  personas,  arroz  muy  bien  lavado,  no  remojado 
porque  se  deshace;  se  le  echa  un  poquito  de  agua  de  azafrán, 
güisquil,  zanahoria,  papas  partidas  en  trocitos,  un  recado 
frito  de  tomate  pelado  y  picado,  un  diente  de  ajo  y  cebolla; 
se  pone  al  fuego  muy  manso  sin  menearla  para  que  no  se 
deshaga;  ya  para  ir  a  la  mesa,  se  le  echa  la  gallina  en  peda- 
zos y  polvo  de  orégano. 

GALLINA  EN  NOGADA  . 

Se  cuece  la  gallina  con  sal;  se  asan  unos  dos  tomates  co- 
lorados y  se  muelen  con  un  chile  guaque  cocido,  dos  yemas 
de  huevo  y  el  hígado  de  la  gallina  bien  cocido  con  unas  pi- 
mientas de  Castilla,  un  pedacito  de  canela,  un  poquito  de  aza- 
frán, un  pedacito  de  achiote,  y  un  francés  remojado  en  vina- 
gre; se  deshace  todo  esto  con  el  mismo  caldo,  se  fríe  y  en 
esto  se  echan  los  pedazos  de  gallina;  al  servirse  se  le  pone 
perejil  picado  encima. 

GALLINA  CAPRICHOSA 

Después  de  desplumada  y  bien  limpia  la  gallina  se  le 
quita  la  piel  con  muchísimo  cuidado  para  que  no  se  rompa; 
se  le  pone  enmedio  unos  palitos  en  cruz  para  que  no  se  en- 
jute, se  corta  en  pedazos  la  pechuga,  el  hígado,  la  molleja  y 
todo  lo  que  es  carne  de  la  gallina  con  pedacitos  de  lengua  de 
res  cocida,  pedazos  de  jamón  partidos  a  lo  largo,  unas  almen- 
dras peladas  y  picadas, .  se  le  pone  sal,  polvo  de  pimienta,  un 
poquito  de  vinagre,  con  esto  se  rellena  la  gallina  y  se  le  qui- 
tan los  palitos.  Se  cose  dándole  la  forma  que  se  quiera,  se 
envuelve  en  una  manta  muy  apretada  para  que  se  pierda  la 
forma  que  se  le  dé;  se  pone  en  una  fuente  cubriéndola  con 
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agua,  hojas  de  laurel,  tomillo,  una  cabeza  de  ajo,  un  manojo 
de  puerros,  cebolla.  Cuando  esté  cocida,  se  saca,  si  se  quiere 
servir  fría  o  caliente  siempre  se  prensa,  si  se  quiere  caliente 
después  de  la  prensa  se  la  frota  mantequilla  y  se  pone  al  hor. 
no  para  que  se  dore. 

GALLINA  EN  PEBRE 

Después  de  bien  limpia  la  gallina  se  pone  en  un  asa- 
dor, se  unta  por  dentro  y  por  fuera  mantequilla  derre- 
tida y  sal;  se  pone  cerca  de  un  fuego  muy  manso;  se  prepara 
un  poco  de  manteca  o  mantequilla  derretida  con  zumo  de  li- 
món, y  con  esto  se  baña  la  gallina  a  cada  instante,  dándole 
vueltas  al  mismo  tiempo;  cuando  haya  cogido  un  medio  color 
se  pone  en  una  fuente  con  una  cucharada  de  mantequilla,  pe- 
rejil picado,  polvo  de  pimienta,  sal  y  dos  hojas  de  laurel,  la 
grasa  que  haya  quepado  con  todo  y  ajo,  una  taza  de  aceite  y 
el  agua  suficiente  para  cubrir  la  gallina.  Se  deja  que  se  cue- 
za, al  servirla,  se  saca  todo  lo  que  es  especia  y  en  el  caldillo 
que  queda,  se  deshacen  unas  dos  yemas  de  huevo  que  den  un 
ligero  hervor  y  con  esto  se  cubre  la  gallina. 

GALLINA  RELLENA 

Después  de  bien  limpia  la  gallina  se  deshuesa  dejándole 
todo  lo  que  sea  carne;  se  pica  un  poco  de  jamón,  se  fríec  on 
pedacitos  de  carne,  cebolla  a  lo  largo,  unas  dos  hojitas  de 
hierbabuena,  unas  hojitas  de  culantro,  dos  huevos  duros  pica- 
dos, un  poquito  de  pimienta  molida  con  azafrán;  se  saca  del 
fuego,  se  sazona  con  sal,  un  poquito  de  zumo  de  limón  o  na- 
ranja agria,  se  le  ponen  dos  nuevos  crudos.  Con  esto  se  re- 
llena la  gallina,  se  frota  con  sal,  mantequilla,  dos  hojas  de 
laurel,  cebolla  picada  y  se  pone  al  horno  cuidando  de  bañar- 
la para  que  salga  jugosa. 

GALLINA  MECHADA 

Después  de  bien  limpia  la  gallina  se  mecha  con  jamón,  cho- 
rizo, aceitunas,  ajo  picado  y  polvo  de  pimienta.    Se  pone  en 
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una  fuente  y  se  cubre  con  agua  y  una  taza  de  vinagre  con  sal; 
se  cuece  dos  heras,  se  saca  y  se  deja  que  escurra;  luego  se 
fríe  en  aceite,  manteca  o  mantequilla;  cuando  haya  cogido  co- 
lor se  muelen  unos  tres  tomates  asados  y  una  cabeza  de  cebo- 
lla asada,  se  deshace  con  caldo  en  que  se  coció  la  gallina  y  ya 
para  ir  a  la  mesa  se  le  ponen  aceitunas  y  alcaparras. 

GALLINA  EN  SALSA  DE  ALMENDRAS 

Para  una  gallina,  veinte  almendras  tostadas,  cuatro  ye- 
mas de  huevo  bien  cocidas,  tres  chiles  de  pasa  tostados  y  des- 
pepitados; se  muelen  con  tres  clavos  de  especia,  unas  ocho 
pimientas  de  Castilla  y  un  pedacito  de  canela.  Se  deshace 
con  el  caldo  en  que  se  colocó  la  gallina,  se  fríe  en  aceite  y  se 
le  pone  una  cucharada  de  vinagre. 

GALLINA  A  LA  FRANCESA 

Después  de  bien  limpia  la  gallina  se  dora  en  aceite, 
manteca  o  mantequilla;  cuando  haya  cogido  color  dorado  se 
saca,  se  pica  jamón  muy  menudo,  tomate,  ajo  pelado  y  pere- 
jil picado,  y  se  fríe  en  el  aceite  que  quedó  de  la  gallina;  se  le 
pone  un  poco  de  agua  de  azafrán  y  agua  hasta  cubrir  la  ga- 
llina; cuando  se  cueza  se  sirve  con  encurtidos. 

•    GALLINA  FRITA 

Se  deshuesa  la  gallina  como  las  anteriores,  se  pica  un 
poco  de  lomo  de  marrano  con  un  pedazo  de  jamón  cocido  y 
cortado  en  tiras  largas,  se  le  pone  polvo  de  pimienta,  polvo 
de  orégano,  y  una  cucharadita  de  sal;  se  revuelve  muy  bien 
todo  esto  con  la  carne,  se  rellena  con  esto  la  gallina,  se  en- 
manta y  se  pone  a  cocer  con  agua,  sal  y  bastante  polvo  de 
orégano.    Después  de  dos  horas  se  prensa  y  se  sirve  fría. 

GALLINA  EN  PINA 

Se  unta  una  fuente  con  mantequilla  o  manteca;  se  pone 
una  capa  de  gallina  que  se  tendrá  hecha  pedazos  del  tamaño 
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que  se  quiera,  una  capa  de  rodajas  de'  piña  quitándole  lo  du- 
ro que  tienen  en  el  centro;  se  le  pone  polvo  de  pimienta,  cla- 
vo y  canela,  una  libra  de  jamón,  chorizo,  pickles,  almendras 
picadas,  aceitunas  enteras  y  un  vaso  de  vino  tinto;  se  cubre 
con  agua  y  sal  y  se  deja  que  hierva  dos  horas  en  fuego  muy 
suave.  Cuando  se  quiera  hacer  con  la  gallina  cocida,  se  le 
pone  solo  el  vaso  de  vino  tinto  sin  agua  y  se  deja  que  hierva 
media  hora. 

POLLOS 
POLLOS  CON  ACEITUNAS 

Después  de  cocidos  los  pollos  se  parten  en  cuartos  y  se 
fríen  en  aceite,  manteca  o  mantequilla;  cuando  cojan  color 
dorado  se  les  echa  unas  diez  aceitunas,  diez  almendras  tosta- 
das deshechas  con  un  poquito  de  caldo  y  una  cucharada  de 
vinagre. 

POLLOS  A  LA  TIROLESA 

Se  cortan  en  pedazos  y  se  ponen  a  freír  en  aceite,  man- 
teca -o  mantequilla  con  sal  y  polvo  de  pimienta.  Cuando  co- 
jan colorcito  se  les  pone  un  vaso  de  jerez,  y  si  hay  champaña, 
otro;  cuando  haya  consumido  la  mitad  de  éste,  se  le  pone  una 
taza  de  agua,  unos  tres  o  cuatro  tomates  molidos,  unos  dos  o 
tres  corazones  de  alcachofas  cocidas  y  un  poco  de  trufas,  de- 
jándolo que  hierva  una  media  hora.  Se  sirve  como  un  plato 
verdaderamente  exquisito. 

POLLOS  SECOS 

Bien  limpios  los  pollos,  se  ponen  a  cocer  con  agua,  sal, 
perejil,  puerros,  tomillo,  dos  hojas  de  laurel  y  una  rama  de 
hierbabuena;  cocidos  que  estén  se  sacan,  se  parten  en  trozos 
de  regular  tamaño,  se  pone  una  sartén  al  fuego  con  una  cu- 
charada de  manteca  o  mantequilla,  se  pica  bastante  tomate 
pelado  y  miltomate  crudo,  tres  dientes  de  ajo  pelados,  un  chi-  * 
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le  verde,  todo  picado,  se  le  pone  sal,  polvo  de  pimienta  y  ca- 
nela, almendras  picadas,  pasas,  aceitunas,  alcaparras  enteras 
y  una  cucharada  de  vinagre.  Bien  mezclado  todo,  se  saca  del 
fuego,  se  unta  una  cazuela  con  mantequilla  y  se  van  poniendo 
capas  de  pedazos  de  pollo  y  de  esta  salsa,  alternando  las  capas, 
hasta  cubrir  por  último  con  una  capa  de  salsa;  se  ponen  al 
fuego,  cuando  hayan  hervido,  se  les  pone  una  copa  de  jerez 
seco  y  se  pone  a  dos  fuegos  a  que  se  consuma. 

POLLOS  CON  OSTRAS 

Se  frota  el  pollo  con  sal  y  pimienta,  se  rellena  por  den- 
tro y  fuera  con  ostras,  se  frota  con  mantequilla,  se  pone  en 
un  trasto  que  se  pueda  cerrar  herméticamente,  se  pone  a  co- 
cer en  baño  de  maría;  a  las  dos  horas  se  saca,  se  coge  el  jugo 
que  haya  soltado  y  se  pone  a  freír  en  una  fuente  con  un  po- 
quito de  manteca;  se  le  echan  tres  yemas  de  huevo  cocidas  y 
picadas,  uno  rama  de  tomillo,  una  hoja  de  laurel,  una  cucha- 
radita  de  fécula  o  una  de  harina  frita  en  mantequilla,  se  le 
pone  agua  para  que  quede  una  salsa  muy  delgada,  se  deja  que 
dé  dos  hervores,  se  pone  esta  salsa  sobre  el  pollo  y  se  sirve. 

POLLOS  RELLENOS 

Se  despepitan  tres  chiles  anchos  o  sean  de  pasa,  se  tues- 
tan y  se  muelen  con  un  diente  de  ajo  y  un  pedacito  de  canela, 
se  sancocha  una  libra  de  carne  de  marrano,  se  pica,  se  pone 
en  una  sartén  con  tomate  y  cebolla  pelada  y  picada,  se  le  pone 
el  chile  deshecho  con  una  cucharadita  de  vinagre  sazonada 
con  sal,  se  revuelve  todo  y  con  esto  se  rellenan  los  pollos  cru- 
dos que  de  antemano  se  habrán  frotado  con  sal  y  mantequilla 
Se  ponen  en  una  fuente  con  dos  o  tres  cucharadas  de  vinagre, 
dos  hojas  de  laurel,  tomillo  y  cebolla  picada  y  se  llevan  al 
horno,  cuidando  de  bañarlos  con  su  jugo,  para  que  no  salgan 
secos. 

POLLOS  CON  PINA 

Después  de  bien  limpios  los  pollos,  se  ponen  en  una  ca- 
cerola con  cabezas  de  cebollá  pelada,  un  pedazo  de  piña  mo- 
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lida,  chorizo,  una  cucharada  de  mantequilla:  cuando  esté  me- 
dio frito,  se  le  pone  un  poco  de  agua,  un  vasito  de  vinagre, 
se  deja  hasta  que  consuma. 

POLLOS  CON  PASAS 

Después  de  bien  limpios  y  cocidos  los  pollos,  se  fríen  en 
aceite  o  mantequilla,  cuando  cojan  color  se  les  echan  unas 
ocho  pasas  molidas,  con  pimienta  y  unos  dos  clavitos  de  es- 
pecia; se  deshace  con  un  poquito  de  agua;  y  en  la  manteca  del 
pollo  se  fríen  unas  dos  cabezas  de  cebolla  picadas,  en  esto  se 
pone  todo  lo  molido  y  se  echa  el  pollo  para  que  dé  unos  dos 
o  tres  hervores;  se  sirven  calientes. 

POLLOS  FRITOS 

Bien  limpios  los  pollos  se  fríen  en  aceite  o  manteca  con 
sal,  cuando  cojan  color  se  cubren  con  agua  caliente,  sal,  dos 
hojas  de  laurel,  ajos  machacados,  polvo  de  canela,  clavo  y 
pimienta;  cuando  consuman,  se  les  pone  media  taza  de  vina- 
gre, un  poco  de  cebolla  picada  y  desflemada  con  agua  calien- 
te, se  dejan  hervir  y  se  sirven  con  lechugas  verdes. 

s 

POLLOS  EN  MOLE  VERDE 

Se  cuecen  los  pollos  con  sal;  se  fríe  en  manteca  un  poco 
de  pepita  de  ayote,  unos  doce  granos  de  maíz  salpor,  se  mue- 
le con  un  poquito  de  sal  hasta  que  esté  muy  fina,  se  muele 
un  chile  verde,  un  poquito  de  perejil,  se  deshace  en  el  mismo 
caldo,  se  fríe  y  en  esto  se  echan  los  pedazos  de  pollo. 

POLLOS  EN  SALSA 

Se  cuecen  los  pollos  con  sal;  se  muelen  unos  tomates 
asados  con  un  poquito  de  orégano  y  un  pedacito  de  pan  frito 
en  manteca,  diez  almendras  fritas,  un  puñado  de  pepitas  de 
melón  tostadas  y  peladas;  se  deshace  esto  con  el  mismo  caldo; 
en  esto  se  echan  los  pollos  hechos  cuartos  y  se  sirven  calientes. 
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POLLOS  SABOYANOS 

Bien  limpios  los  pollos,  se  fríen  en  aceite  con  sal,  cuando 
cojan  color  se  les  pone  jamón  partido,  rodajas  de  salchichón, 
rodajas  de  cebolla,  dos  dientes  de  ajo  bien  picados,  quince 
almendras  fritas,  dos  tomates  asados  y  molidos,  se  cubren  con 
agua,  sal  y  una  copa  de  jerez  seco;  cuando  vaya  a  medio  co- 
cer se  le  echa  un  pedazo  de  francés  frito  y  molido,  y  si  se 
quiere,  se  le  agregan  diez  pasas. 

POLLOS  EN  NOGADA  DE  ALMENDRA 

Ya  bien  limpios  los  pollos  se  fríen;  cuando  cojan  color 
se  muelen  diez  o  quince  almendras  fritas,  dos  tomates  asados, 
un  chile  guaque  o  de  pasa  despepitado,  el  hígado  de  los  po- 
llos cocido,  un  pedacito  de  canela  y  diez  pimientas  de  Castilla, 
un  poquito  de  azafrán,  se  deshace  con  un  poco  de  agua  y  se 
les  echa  a  los  pollos.  Se  deja  cocer;  se  sirve  con  lechugas 
verdes  y  encurtidos. 

POLLOS  A  LA  MEXICANA 

Se  cuecen  los  pollos  con  sal;  se  remoja  un  francés  en 
leche,  se  pica  con' el  hígado  y  la  molleja  cocidos  de  los  pollos, 
un  pedazo  de  jamón  y  un  seso  cocido  picándolo  con  mucho 
cuidado  para  que  no  se  deshaga;  todo  esto  se  fríe  en  una  cu- 
charada de  mantequilla,  se  le  pone  polvo  de  nuez  moscada  y 
polvo  de  tomillo;  con  esto  se  rellena  el  pollo,  se  frota  con 
mantequilla,  sal  y  se  pone  al  horno  con  rodajas  de  tomate  y 
cebolla. 


POLLOS  EN  MANTEQUILLA 

Bien  limpios  los  pollos  crudos  se  frotan  con  mantequilla, 
sal  y  polvo  de  queso  parmesano,  y  se  ponen  en  una  cazuela 
al  horño  a  dos  fuegds, 
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POLLOS  MECHADOS 

'Se  mechan  los  pollos  con  jamón,  polvo  de  pimienta,  nuez 
moscada,  dos  dientes  de  ajo,  tomate  pelado  y  perejil  picado. 
Se  doran  en  aceite  y  cuando  cojan  color  se  les  ponen  dos  to- 
mates asados,  unas  alcaparras,  un  pedazo  de  pan  frito,  sufi- 
ciente cebolla  picada,  se  deshace  con  agua  y  sal  y  se  les  echa 
a  los  pollos.  Si  son  muy  tiernos,  que  hiervan  media  hora, 
si  no,  una  hora. 

POLLOS  ENTOMATADOS 

Si  son  tiernos  se  doran  enteros,  si  no,  en  pedazos;  en  la 
misma  manteca  se  doran  cuatro  dientes  de  ajo;  cuando  cojan 
color  se  les  echa  dos  tomates  picados  y  pelados,  perejil  pi- 
cado, sal,  se  les  pone  polvo  de  pimienta,  un  poquito  de  agua 
de  azafrán  y  una  cucharada  de  harina  tostada. 

POLLOS  A  LA  BORDELESA 

Se  pican  los  hígados  de  los  pollos  con  jamón,  perejil  y 
cebolla;  se  le  pone  polvo  de  pimienta,  se  le  quita  todo  lo  que 
sea  hueso  a  los  pollos,  se  frotan  con  mantequilla  y  sal,  se  re- 
llenan con  todo  lo  anterior  poniéndole  cuatro  onzas  de  jampn 
cortado  a  lo  largo,  se  cosen  con  hilo  grueso,  se  frotan  con 
una  cucharada  de  aceite,  se  pone  en  una  fuente  al  horno  o  se 
envuelven  en  un  papel  untado  de  mantequilla,  y  en  un  asador 
se  ponen  al  fuego  muy  manso. 

POLLOS  A  LA  VALENCIANA 

Después  de  bien  limpios  los  pollos  se  fríen  en  aceite  o 
mantequilla  con  sal,  se  les  ponen  seis  u  ocho  cabezas  de  ce- 
bolla picadas,  dos  onzas  de  jamón  crudo,  dos  dientes  de  ajo 
y  dos  chorizos  negros  picados,  una  hoja  de  laurel,  un  poco  de 
agua  de  azafrán  y  agua  clara  hasta  cubrir  los  pollos;  cuando 
estén  cocidos  se  sacan  y  en  este  mismo  caldo  se  pone  una 
cucharadita  de  pimentón;  si  son  dos  pollos  se  lava  una  libra 
de  arroz  y  bien  frito  se  echa  en  el  caldo  en  que  se  cocieron 
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los  pollos,  se  tapa  para  que  salga  poroso,  se  procura  que  el 
agua  sólo  cubra  el  arroz;  si  es  más  se  le  quita  para  evitar  que 
salga  masudo  el  arroz.  Se  deja  que  hierva  quince  minutos, 
se  tienen  los  pollos  untados  de  mantequilla  en  el  horno;  en 
cuanto  esté  el  arroz  se  pone  el  pollo  en  el  platón  con  el  arroz, 
el  jamón  y  el  chorizo  alrededor. 

POLLOS  A  LA  MARINERA 

Bien  limpio  el  pollo  se  pone  en  una  fuente  a  que  dore 
en  aceite  o  mantequilla;  cuando  coja  color  se  le  pone  una 
capa  de  vino  blanco,  una  rama  de  perejil,  sal  y  polvo  de  pi- 
mienta. Después  de  hervir  quince  minutos  se  pone  en  una 
fuente  al  horno,  se  le  pone  mantequilla  y  se  cubre  con  polvo 
de  queso  hasta  que  se  dore. 

SUPREMOS  DE  POLLO 

Se  deshuesa  un  pollo  gordo,  se  corta  en  pedazos  de  dos 
pulgadas  en  cuadro,  se  muele  un  poco  de  carne  de  marrano, 
se  sazona  con  sal,  polvo  de  pimienta,  nuez  moscada  y  perejil 
picado;  con  esto  se  relledan  los  cuadraditos  que  se  envuelven 
en  la  telita  delgada  de  la  panza  de  carnero,  se  cose  y  se  pone 
en  una  fuente  con  manteca  y  una  zanahoria  partida  y  se  deja 
que  hierva  una  media  hora. 

POLLOS  A  LA  VALENCIANA 

Después  de  bien  limpios  los  pollos  se  ponen  en  una 
fuente  con  aceite  para  que  cojan  color  y  luego  se  les  echan 
/  dos  zanahorias  picadas  y  partidas,  una  cucharada  de  harina  y 

se  cubre  mitad  con  agua  y  mitad  con  vino  tinto,  morrillo  de 
laurel,  una  rama  de  perejil,  un  diente  de  ajo,  una  rama  de 
hierbabuena  y  si  hay  setas  se  le  ponen  unas  crudas  y  picadas, 
unas  seis  u  ocho  cabezas  de  cebolla:  se  deja  que  consuma. 
Al  servirse  se  le  saca  todo  lo  que  es  hierba  y  a  la  orilla  del 
platón  se  le  ponen  rodajas  muy  delgadas  de  pan  frito. 
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CAPON  RELLENO 

Bien  limpio  el  capón,  como  en  las  otras  recetas,  se  des- 
huesa; se  pican  los  hígados  y  con  todos  los  pedazos  de 
carne  que  quedan,  se  pone  un  pedazo  de  pan  en  una 
fuente  con  una  media  taza  de  natas  con  perejil,  cebollas  y  se- 
tas picadas  muy  finas  con  sal  y  pimienta;  todo  esto  con  lo 
anterior  se  pasa  por  manteca,  se  le  disuelven-  tres  yemas  de 
huevo  crudas  y  con  esto  se  rellena  el  capón;  se  unta  bien  con 
mantequilla  y  bien  cubierto  con  polvo  de  pan  se  pone  al  hor- 
no a  que  se  cueza. 

CAPON  EN  CHICHA 

Después  de  bien  limpio  el  capón,  se  pone  en  una  fuente 
con  cebolla,  tomate,  tomillo,  pimienta  de  Castilla,  unos  clavos 
de  especia  y  sal;  si  se  quiere  entero,  y  si  no,  hecho  polvo 
todo  esto.  Se  cubre  con  un  poco  de  chicha  que  no  esté  muy 
fuerte  y  se  dejan  hasta  que  se  deshagan. 


PICHONES 

Bien  pelados  y  limpios  unos  pichones  muy  tiernos,  se 
ponen  en  una  fuente  con  mantequilla,  una  rama  de  perejil, 
dos  dientes  de  ajo,  sal,  una  rama  de  tomillo  y  una  cucharada 
de  polvo  de  pan.  Se  cubren  con  agua,  se  dejan  que  hiervan 
diez  minutos  y  para  servirlos  se  les  saca  todo  lo  que  sea 
verdura. 

PICHONES  CON  ALMENDRAS 

Se  fríen  los  pichones  crudos  con  sal  en  manteca  o  man- 
tequilla, cuando  estén  fritos  se  les  pone  un  vaso  de  vino  blan- 
co, clavo,  pimienta  y  canela.  Se  deja  que  hiervan  una  media 
hora  si  son  tiernos,  si  no,  que  hiervan  un  poco  más;  se  fríen 
en  una  sartén  con  poca  manteca,  unos  cuatro  o  seis  dientes 
de  ajo,  en  cuanto  se  doren  se  sacan  y  se  echan  en  la  manteca 
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unas  dos  onzas  de  almendra  molida  y  pelada.  En  esta  salsa 
se  echan  los  pichones  para  servirlos  calientes. 

PICHONES  COMPUESTOS 

Se  fríen  eri  manteca  o  mantequilla,  ajo,  cebolla,  perejil 
picado  y  se  les  pone  un  poco  del  caldo  en  que  se  han  cocido 
los  pichones,  una  cucharada  de  harina  bien  frita,  un  poco  de 
polvo  de  pimienta  y  clavo,  una  copa  de  vino  blanco,  un  poqui- 
to de  vinagre,  unas  seis  u  ocho  almendras  peladas  y  picadas 
y  unas  alcaparras. 

PICHONES  O  PALOMAS  RELLENAS 

Se  pelan  los  pichones  con  agua  caliente,  si  son  muy 
tiernos  sólo  se  despluman  sin  mojarlos,  se  deshuesan  abrién- 
dolos por  la  parte  del  espinazo,  se  les  quita  la  carne  con  mu- 
cho primor  para  que  no  se  rompan,  se  les  cortan  las  alitas 
dejándoles  las  piernas,  se  les  sacará  el  hueso  de  enmedio  con 
mucho  cuidado;  se  pica  todo  lo  que  es  menudencia  del  pichón 
con  unas  almendras  peladas  y  picadas,  se  medio  fríe  esto  con 
tomate  y  cebolla  picada,  se  le  pone  una  cucharada  de  vinagre, 
una  de  jerez  seco,  alcaparras  y  aceitunas  picadas,  una  cucha- 
radita  de  polvo  de  pan  blanco  molido  con  canela,  pimienta  y 
clavo;  con  esto  se  rellenan  los  pichones  habiéndoles  frotado 
antes  por  dentro  y  fuera  con  mantequilla  y  sal.  Se  cosen 
con  hilo  no  muy  grueso  y  se  colocan  en  una  fuente  con  un 
vaso  de  vinagre,  uno  de  jerez,  una  o  dos  cucharadas  de  man- 
tequilla, cebolla  picada,  hojás  de  laurel  y  una  rama  de  tomi- 
llo. Según  sea  la  cantidad  de  pichones  se  aumenta  la  com- 
postura. Estos  pichones  son  propiamente  para  banquetes 
para  evitar  el  mal  aspecto  que  presentan  los  pichones  con 
huesos.  También  si  se  quiere  se  prepara  un  relleno  con  ver- 
dura picada  muy  menuda,  sancochada  con  sal,  se  fríe  tomate 
pelado  y  picado  con  cebolla  y  un  diente  de  ajo;  en  esto  se 
pone  la  verdura  con  pedazos  de  jamón  y  salchichón  partido  a 
lo  largo,  se  le  pone  polvo  de  pan  con  especias  como  los  ante- 
riores, se  cuecen  y  se  sirven  igual  a  los  demás. 
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PICHONES  EN  VINO 

Después  de  bien  limpios  los  pichones  se  ponen  en  una 
fuente  según  sea  la  cantidad  de  pichones:  para  cinco,  un  vaso 
de  vino  tinto,  un  pedazo  de  canela,  unos  clavos,  pimienta  de 
Castilla,  si  se  quiere  entero,  pero  es  preferible  todo  reducido 
a  polvo,  dos  hojas  de  laurel,  una  rama  de  tomillo,  sal,  una 
cucharada  de  mantequilla  por  cada  pichón.  Se  cubren  con 
agua  y  después  de  bien  cocidos  se  sacan  y  con  mucho  cuidado 
se  les  puede  quitar  todo  lo  que  es  hueso  y  se  coloca  cada 
pichón  sobre  un  pedazo  de  papel  untado  de  jmantequilla,  se 
tiene  el  horno  templado;  ya  para  servirse  se  pone  sobre  una 
rodaja  de  francés  bien  frito  en  manteca. 

PICHONES  AL  HORNO 

Después  de  bien  limpios  los  pichones,  se  les  frota  por 
dentro  y  fuera  con  sal  y  polvo  de  orégano,  se  ponen  en  una 
fuente  con  una  copa  de  vino  blanco,  cebolla  picada,  dos  hojas 
de  laurel,  una  rama  de  tomillo,  al  horno  caliente,  bañándolos 
cada  cinco  minutos.  Después  de  una  hora  se  cubren  los  pi- 
chones con  bastante  polvo  de  queso  parmesano  hasta  que  se 
doren  para  servirlos  con  lo  que  se  quiera. 

PATOS 

PATOS  A  LA  HOLANDESA 

Después  de  bien  limpios  los  patos,  se  prepara  un  cuarto 
de  onza  de  salitre  en  un  vaso  de  agua  con  una  cucharada  de 
sal,  se  baña  con  esto  por  dentro  y  fuera  el  pato,  se  pone  en 
una  fuente  con  cebolla  y  ajos  machacados;  y  se  deja  en  esta 
infusión  una  noche;  al  día  siguiente  se  saca  y  se  fríe  en  man- 
teca»© mantequilla;  cuando  coja  color  se  le  pone  el  resto  de 
la  infusión  y  un  poco  de  caldo,  polvo  de  pimienta,  tomillo,  lau- 
rel, cebolla,  puerros,  una  rama  de  hierbabuena,  una  de  pere- 
jil y  un  vaso  de  vino  blanco.  Se  deja  que  hierva  unas  dos  ho- 
ras, se  pone  en  un  platón  y  se  sirve  con  la  misma  salsa  colada. 
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PATOS  EN  VINO 

Bien  limpios  los  patos  se  fríen  en  aceite  y  sal;  cuando 
hayan  cogido  color  dorado  se  les  pone  media  botella  de  vino 
blanco,  tinto  o  jerez,  del  que  se  prefiera,  polvo  de  canela,  pi- 
mienta, clavo,  laurel,  tomillo:  se  acaban  de  cubrir  con  agua 
y  sal  y  se  dejan  que  hiervan;  cuando  consuman  se  doran  para 
servirlos  con  lechugas  tiernas. 

PATO  EN  SALSA  DE  HUEVOS 

Después  de  bien  limpio  el  pato  se  cuece  con  sal,  después 
de  cocido  se  saca,  se  pone  en  una  sartén  al  fuego  con  una 
cucharada  de  manteca  o  mantequilla,  se  pican  dos  ajos,  dos 
cebollas,  un  poquito  de  perejil,  se  echa  en  la  manteca;  se  mue- 
len, para  un  pato,  tres  tomates  asados,  unas  diez  pimientas  de 
Castilla,  tres  yemas  de  huevo  bien  cocidas,  un  pedazo  de  pan 
frito  en  manteca,  todo  deshecho  en  el  mismo  caldo  en  que  se 
cocieron  los  patos,  se  echa  en  la  sartén  con  unas  tajadas  de 
jamón  cocido,  una  cucharada  de  aceite;  en  esto  se  echa  el  pato 
entero  o  cuantos  se  quieran. 

OTROS  PATOS 

Después  de  bien  limpios  los  patos,  se  fríen  en  suficiente 
aceite;  cuando  haya  cogido  color  se  sacan  y  se  fríen  rebanadas 
de  cebolla;  se  les  pone  un  vaso  de  vino  tinto,  el  zumo  de  me- 
dio limón,  una  cascarita  muy  pequeña  de  limón,  dos  hojas  de 
laurel,  perejil  picado  y  un  poquito  de  polvo  de  pimienta.  En 
esto  se  ponen  los  patos  cubriéndolos  con  agua  y  se  dejan  que 
hiervan  dos  o  tres  horas. 

PATO  RELLENO 

Se  deshuesa  como  los  pavos,  se  le  saca  algo  de  la  carne 
donde  la  tenga  más  gruesa  y  ésta  con  los  hígados  y  dos  libras 
de  lomo  de  marrano,  se  pica;  se  les  pone  sal,  cebolla  y  pere- 
jil picado  y  si  hay  cetas  se  pican  unas  tres  o  cuatro,  se  le  re- 
vuelve todo  muy  bien.    Con  esto  se  rellena  el  pato,  se  cose 
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con  hilo  erueso,  se  unta  muy  bien  con  mantequilla  se  pone 
en  una  fíente  con  cebollas  partidas  y  dos  hojas  de  laurel,  se 
pone  al  horno  cuidando  de  bañarlo  muy  seguido  para  que  no 


se  seque. 


CONEJOS 
CONEJO  EN  ESCABECHE 

Después  de  bien  limpio  el  conejo  se  mecha  con ^  trozos 
de  iamón  y  polvo  de  pimienta  y  se  pone  al  fuego  con  una 
medir  taza  de  aceite,  tomillo  y  laurel;  cuando  ya  no  suelte  ju- 
go se  pone  una  taza  de  agua  J  media  taza  de  vinagre  con  sal 
y  se  deja  que  se  dore  muy  despacio. 

CONEJO  FRITO 

Después  de  limpio  se  pone  en  una  fuente  con  sal,  un  po- 
quito defino  blanco  o  jerez  con  el  zumo  de  un  limón,  laurel 
Sillo  pimienta,  ajos  picados;  después  de  cocido -saca  y 
se  fríe  el  una  cucharada  de  aceite  y  una  de  mantequilla,  se 
le  pone  polvo  de  pan  blanco  y  se  deja  que  se  dore. 

CONEJO  EN  SALSA 

Después  de  bien  limpio  y  cocido  con  sal,  se  fríe  en  man- 

o  das  se  dVhCaece  esto  con  un  poquito  de  caldo  y  en  esto  se 
echan  los  cuartos  de  conejo  que  den  un  hervor  ligero. 

CONEJO  A  LA  VALENCIANA  % 

Después  de  bien  limpio  el  conejo,  se  mecha  con  jamón 
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dos,  en  cuanto  esté  se  le  pone  un  vaso  de  jerez  o  de  vino  tin- 
to, unos  dientes  de  ajo  pelados,  polvo  de  pimientas,  hojas  de 
laurel,  tomillo,  dos  hojas  de  naranjo  y  si  hay  unas  setas  se  le 
echan  picadas,  se  cubre  con  agua  y  se  deja  que  hierva.  Cuan- 
do esté  cocido  se  sirve  con  la  salsa  colada. 


CONEJO  GUISADO 

Bien  limpio  el  conejo  se  fríe  en  aceite  con  sal:  cuando 
coja  color  se  fríe  en  el  mismo  aceite,  bastante  cebolla  picada, 
se  muele  un  poquito  de  pimienta,  nuez  moscada  y  un  pedaci- 
to  pequeño  de  jengibre  y  se  echa  deshecho  con  agua  hasta 
cubrir  el  conejo.  Cuando  ya  esté  algo  tierno  se  le  pone  un 
poquito  de  vinagre,  un  poquito  de  agua  de  azafrán  y  se  deja 
que  se  consuma  y  se  coloca  en  el  platón  poniéndole  a  la  ori- 
lla rodajas  de  pan  frito. 


PASTEL  DE  CONEJO 

Bien  limpio  el  conejo,  se  parte  y  se  fríe  con  sal  en  man- 
teca y  mantequilla.  Guarirlo  coja  color  se  le  ponen  pedazos 
de  jamón,  polvo  de  pimienta,  una  cucharadita  de  harina;  una 
vez  quede  dorado  se  le  echa  un  vaso  de  vino  blanco  o  jerez  y 
se  le  pone  un  poco  de  caldo.  Así  esté  cocido  se  saca  el 
conejo  y  se  le  pican  los  hígados  que  estarán  de  antemano 
sancochados  y  se  echan  en  la  salsa  hasta  que  se  reduzca  a  la 
cuarta  parte;  se  tiene  preparada  una  masa  de  hojaldre,  se  tien- 
de con  el  bolillo  y  se  cubre  con  ella;  se  pone  al  horno  a  que 
se  cueza  sin  que  se  dore;  sobre  esto  se  coloca  el  conejo  gui- 
sado de  la  altura  que  se  quiera,  poniéndole  aceitunas,  alcapa- 
rras, y  si  hay,  trufas  y  champiñones,  rodajas  de  salchichón, 
pedazos  de  chorizos  de  Extremadura  con  todo  y  su  grasa,  y 
rodajas  de  huevo  duro.  Sobre  todo  esto  se  echa  la  salsa  y 
se  cubre  con  otra  masa  delgada  de  hojaldre,  adornándola  con 
laborcitas  y  se  pone  al  horno  para  que  se  dore. 
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.  GUISADO  DE  VENADO 

PIERNA  MECHADA 

Se  mecha  con  perejil  picado  polvo  de  ftdj^J^ 
de  clavo,  jamón  y  ajos  picados.  Se  coloca  P™'»»1 
sartén  untada  de.  manteca  o»™^ 

lo  cebolla!  y  se  cubre  «^^^ZS  baníu- 

&K  qtówg «;  «  «¡ti 

le  pone  una  cucharada  de  mantequilla,  y  se 
para  que  se  dore  muy  despacio. 

VENADO  EN  ESTOFADO 

zos  de  chorizo  y  jamón,  hojas  de  laurel,  »™  mitad 
h^IdM»^  y  ^eta  8-  &.  con- 
suma. 

VENADO  GUISADO 

cebollas  sancochadas  y  ^f^XSTde-vu-pe,* 
parras,  una  cucharada  de  aceite,  m  una 

■       para  que  dé  dos  o  tres  hervores. 
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VENADO  EN  SALSA  DE  HARINA 

Se  parten  los  pedazos  bien  limpios  y  se  fríen  en  mante- 
ca, con  sal,  se  le  ponen  unos  dos  dientes  de  ajo  machacados, 
unas  dos  cucharadas  de  harina,  según  sea  la  cantidad  de  car- 
ne; cuando  esté  bien  dorada  la  harina,  se  le  pone  un  poco  de 
polvo  de  pimienta  y  perejil  picado,  se  cubre  con  agua  y  se 
deja  hasta  que  se  cueza  para  servirlo  jugoso. 

VENADO  EN  ADOBO 

Bien  chojineado  el  venado,  se  pone  a  cocer  con  sal;  se 
muele  un  poco  de  tomate  cocido  con  un  chile  guaque;  un  po- 
quito de  cominos,  un  diente  de  ajo,  un  poquito  de  orégano, 
un  pedacito  de  achiote,  y  un  francés  remojado.  Se  deshace 
esto  y  se  pone  a  freír;  en  esto  se  echa  el  venado  bien  cocido. 
El  venado  chojineado  también  se  puede  cocer  con  sal,  con 
patitas  picadas;  se  muele  un  poquito  de  masa  muy  fina  con 
unos  tomates  asados,  unas  pimientitas  de  Castilla,  chile  y  un 
pedacito  de  achiote.  Se  deshace  esto  con  el  mismo  caldo,  se 
fríe  una  rama  de  apazote  en  manteca;  en  esto  se  pone  el  ve- 
nado y  las  patas  con  su  recadito  bien  frito. 


CUARTA  PARTE 


PESCADOS  FRESCOfe 

PESCADOS  EN  SALSA 

Se  pone  una  fuente  con  agua,  sal  y  dos  cabezas  de  ce- 
bolla; en  esto  se  pone  el  pescado  muy  bien  limpio  y  desca- 
mado; cuando  esté  cocido  sin  que  se  deshaga,  se  muelen  unos 
cuatro  o  seis  tomates  asados,  se  fríen  en  aceite  unas  cabezas 
de  cebolla  bien  picadas;  en  esto  se  echa  el  tomate  con  polvo 
de  orégano,  una  cucharadita  de  vinagre  y  sal;  se  pone  una 
capa  de  esta  salsa  en  el  platón;  sobre  eso  el  pescado,  se  cu- 
bre con  otra  capa  de  salsa,  y  se  le  ponen  aceitunas  y  cebollas 
en  vinagre. 

PESCADO  A  LA  MARINERA 

Se  unta  una  cazuela  con  mantequilla,  cebolla  y  perejil 
»      picado,  se  pone  al  fuego  y  cuando  todo  esto  coja  color  se  po- 
nen los  pescados  bien  limpios  con  sal  y  un  poquito  de  polvo 
de  pimienta,  una  taza  de  caldo  que  esté  muy  claro;  se  hace 
que  hierva  a  dos  fuegos  sin  que  se  deshaga. 

PESCADO  EN  SALSA  DE  ALCAPARRAS 

Se  fríen  en  aceite  unos  seis  tomates  asados  y  molidos 
con  un  diente  de  ajo,  y  se  les  pone  polvo  de  pimienta,  perejil 
y  alcaparras  picadas,  cebollas  cocidas  y  picadas,  sal  y  una 
cucharada  de  harina  bien  frita  en  mantequilla.  Se  le  pone 
un  poco  de  agua,  se  echan  los  pescados  ya  bien  limpios  a  eme 
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hiervan  media  hora,  y  ya  para  servirlos  se  les  echa  una  cu- 
charadita  de  vinagre. 

PESCADO  CON  TOMATE 

Se  machacan  unos  ajos,  se  fríen  en  aceite  con  tomate 
pelado  picado  y  un  pedacito  de  francés  frito  y  molido:  en 
esto  se  ponen  los  pescados  bien  limpios  con  una  cucharada 
de  vinagre,  polvo  de  pimienta,  polvo  de  orégano  y  un  chile 
verde  cocido. 

PESCADO  A  LA  VALENCIANA 

Bien  untada  una  fuente  con  mantequilla  se  le  echa  to- 
mate pelado,  perejil,  ajo,  cebolla,  un  chile  verde,  aceitunas  y 
alcaparra^;  todo  picado,  se  le  mezcla  polvo  de  clavo,  canela 
y  pimienta  en  poca  cántidad,  bien  mezclado  con  sal;  sobre 
todo  esto  se  coloca  el  pescado  bien  limpio,  y  se  cubre  con  la 
misma  salsa,  un  poquito.de  polvo  de  pan  y  una  taza  de  agua. 
Se  pone  al  horno  o  a  dos  fuegos. 

PESCADO  EN  SALSA  DE  ALMENDRA 

Se  doran  unos  cuatro  o  seis  dientes  de  ajo  en  aceite;  se 
pica  perejil  y  un  chile  verde;  se  fríe  esto  con  los  ajos;  se 
muele  una  onza  de  almendra  pelada  y  tostada  con  un  peda- 
cito de  francés  dorado  en  manteca,  se  deshace  con  un  poquito 
de  agua,  se  echa  en  la  fritura  con  su  poquito  de  polvo  de  pi- 
mienta, clavo  y  canela  en  poca  cantidad:  sobre  esto  se  pone 
el  pescado  muy  bien  limpio  con  unas  aceitunas  picadas,  y  su 
poquito  de  vinagre;  se  deja  que  hierva  a  dos  fuegos.  Al  ser- 
virlo se  le  sacan  los  ajos. 

PESCADO  EN  MANTEQUILLA 

En  una  cazuela  o  pescadera  se  pone  mantequilla,  cebolla 
picada  y  los  pescados  bien  limpios,  sean  enteros  o  partidos, 
se  cubre  con  otro  poco  de  mantequilla,  cebolla  picada,  sal, 
polvo  de  pimienta  y  perejil  picado;  se  le  pone  una  taza  de 
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agua  con  un  poquito  de  vinagre,  un  poquito  de  polvo  de  pan 
blanco  y  se  deja  que  se  cueza  a  dos  fuegos. 

BAGRE  EN  BLANCO 

Se  fríen  en  aceite  unos  dos  o  tres  tomates  asados  y  molidos 
con  dos  dientes  de  ajo;  se  les  pone  pone  polvo  de  orégano,  unas 
dos  o  tres  cebollas  cocidas  y  deshojadas,  sal,  una  cucharada 
de  vinagre  con  un  pedazo  de  francés  frito,  deshecho  en  un 
poquito  de  agua.  En  esto  se  pone  el  pescado  entero  o  en 
pedazos,  según  se  quiera. 

PESCADO  SABOYANO 

Después  de  bien  limpjo  el  pescado,  se  seca  muy  bien 
para  que  no  le  quede  nada  de  agua.  Se  pone  una  sartén  con 
aceite,  se  frota  el  pescado  con  sal  y  se  cubre  con  polvo  de 
pan  blanco  muy  fino,  se  envuelve  en  un  papel  bien  untado 
de  manteca  derretida  y  se  echa  en  el  aceite  caliente;  cuando 
se  dore  se  saca  y  en  el  mismo  aceite  se  fríe  ajo,  cebolla  pere- 
jil, tomate  pelado  y  picado  y  una  cucharadita  de  vinagre;  si 
no  sólo  se  le  pone  un  poco  de  zumo  de  limón. 

t 

PESCADO  A  LA  VENECIANA 

Después  de  limpio  se  corta  en  pedazos,  se  le  echa  sal  y 
se  reboza  en  polvo  de  pan  blanco;  se  pica  bastante  cebolla  y 
perejil,  se  le  pone  polvo  de  pimienta,  clavo  y  polvo  de  tomi- 
llo; se  pone  una  cazuela  con  un  papel  blanco  bien  untado  de 
mantequilla;  se  van  colocando  alternativamente  capas  de  pes- 
cada y  de  picado  procurando  que  la  última  sea  de  .pescado  y 
por  último  se  le  pone  una  media  taza  de  vinagre  y  media  de 
aceite, 

PESCADO  RELLENO 

Se  fríe  un  chile  verde,  tomate  pelado  y  perejil  picado; 
en  esto  se  deshacen  cuatro  o  seis  yemas  de  huevo  bien  coci- 
das con  clavo  y  pimienta,  alcaparras,  aceitunas,  verduras  coci- 
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das  y  picadas,  como  güisquil,  papas,  zanahorias,  ejotes,  alverji- 
tas  tiernas  y  habas,  todo  bien  mezclado  con  una  eucharadita 
de  vinagre;  con  esto  se  rellena  el  pescado,  y  en  unos  papeles 
bien  untados  de  aceite  se  ponen  sobre  una  de  lata  al  horno 
para  que  doren.  Se  sirven  con  ensalada  o  salsa  de  lo  que  se 
quiera. 

PESCADO  FRITO 

Después  de  bien  lavado  el  pescado,  se  parte  en  trozos 
del  tamaño  que  se  quiera;  se  les  echa  sal,  y  se  rebozan  en 
harina;  se  fríen  en  aceite  o  manteca  caliente,  unos  ajos  ma- 
chacados; bien  dorados  que  estén,  se  ponen  en  un  platón,  se 
bañan  con  un  caldillo  compuesto  con  una  taza  de  vinagre, 
otra  de  aceite,  un  chile  verde  y  cebolla  bien  picada  y  troci- 
tos  de  huevo  duro;  la  cebolla  se  lava  con  agua  hirviendo,  se 
le  echa  polvo  de  pimienta  y  de  orégano,  y  lechuga  picada  al 
rededor. 

PESCADO  A  LA  FRANCESA 

Después  de  bien  limpio,  se  le  pone  sal,  se  reboza  en 
harina  con  polvo  de  pimienta  y  canela  y  se  fríe  en  manteca 
muy  caliente;  cuando  esté  dorado  se  saca,  se  pone  en  un  pla- 
tón y  se  baña  con  una  taza  de  vinagre  hervido  con  dos  hojas 
de  laurel  y  se  le  añade  polvo  de  pimienta  y  media  taza  de 
aceite  fino  con  sal;  se  tapa  y  al  siguiente  día  se  sirve  con  ro- 
dajas de  cebolla  muy  delgadas  y  rodajas  de  limón  peladas. 

PESCADO  EN  ESCABECHE 

Bien  limpio  el  pescado,  se  corta  en  trozos,  se  sancochan 
con  un  poquito  de  agua  y  zumo  de  naranja  agria  con  sal,  se 
saca  y  se  seca  con  un  lienzo,  se  reboza  en  harina  y  se  fríe  en 
manteca  caliente,  ya  fritos  se  sacan.y  se  ponen  en  una  fuente 
cuidando  que  queden  separados,  se  bañan  con  una  taza 
de  vinagre  compuesto  al  gusto  con  aceite,  sal,  polvo  de  pi- 
mienta, de  orégano,  y  de  tomillo,  cebolla  y  ajos  picados,  se 
colocan  al  fuego  a  que  den  un  hervor  muy  ligero,  se  tapan  y 
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al  siguiente  día  se  les  pone  una  copita  de  vinagre  y  aceite;  se 
les  hace  dar  otro  hervor  ligero.  Se  sirve  con  rodajas  de  ce- 
bolla. 

PESCADO  EN  SALSA  DE  PICKLES 

Bien  limpio  el  pescado  se  reboza  en  polvo  de  pan,  se 
envuelve  en  un'  papel  bien  untado  de  manteca  y  se  fríe  en 
aceite  muy  caliente;  cuando  esté  dorado  se  le  quita  el  papel 
y  se  pone  el  pescado  en  un  platón;  se  fríe  en  el  mismo  acei- 
te, tomate  pelado,  cebolla  y  ajo  muy  bien  picado,  se  le  pican 
unos  pickles  en  mostaza,  poniéndole  un  poco  de  la  misma 
salsa,  con  un  pedacito  de  francés  frito,  molido  y  deshecho  con 
un  poquito  de  vinagré  y  agua;  con  esto  se  cubre  el  pescado  y 
se  sirve  caliente  o  frío. 

PESCADO  A  LA  LIGERA 

Después  de  bien  limpio  el  pescado,  se  fríe  en  aceite,  se 
saca,  y  en  el  mismo  aceite  se  fríe  tomate  pelado,  cebolla  y 
perejil  picado,  polvo  de  orégano  y  de  tomillo,  un  pedacito  de 
pan  frito  molido,  con  unas  pimientitas  de  Castilla;  se  deshace 
en  una  copita  de  jerez  y  una  de  vinagre,  se  echa  en  la  fritura, 
se  le  pone  aceitunas  y  alcaparras  y  con  esto  se  baña  el  pes- 
cado. 

PESCADO  EN  SALSA  DE  CHILE 

Bien  limpio  el  pescado,  se  le  pone  sal,  se  reboza  en  ha- 
rina y  se  fríe  en  aceite;  cuando  esté  frito  se  saca  y  en  la  mis- 
ma manteca  se  fríen  unos  dos  chiles  de  pasa  despepitados  y 
remojados,  molidos  con  una  cabeza  de  cebolla  grande;  se  des- 
hace esto  en  un  poquito  de  agua  y  una  cucharada  de  vinagre,  • 
y  con  ello  se  baña  el  pescado. 

PESCADO  A  LA  PROVENZAL 

Bien  limpio  el  pescado,  se  pone  en  una  fuente  con  una 
cucharada  de  aceite,  se  le  ponen  rebanadas  de  zanahoria  pe- 
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lada,  cebollas,  ajo  y  perejil  picado  y  una  rama  de  tomillo;  se 
sazona  con  sal  y  un  vaso  de  vino  blanco;  al  servirlo  se  le  saca 
el  tomillo. 

PESCADO  CON  ALCAPARRAS 

Se  fríen  unas  cebollas  hechas  cuartos  en  aceite;  cuando 
ya  estén  fritas,  se  muele  un  chile  de  pasa  despepitado  y  re- 
mojado, dos  chiles  de  pasa  tostados  en  manteca,  un  poquito 
de  orégano,  diez  o  doce  alcaparras;  se  deshace  con  un  poquito 
de  agua  y  una  cucharada  de  vinagre. 

PESCADO  A  LA  TIROLESA 

Después  de  bien  limpio  el  pescado  se  fríe  entero  o  en  pe- 
dazos con  sal;  se  saca  sin  que  coja  color  y  en  el  mismo  aceite 
se  fríen  ajos  y  cebollas  bien  picados,  se  muelen  tres  o  cuatro 
tomates  asados  con  un  diente  de  ajo,  unas  pimientas  de  Cas- 
tilla y  una  cucharadita  de  mostaza  francesa;  en  esto  se  echa 
el  pescado  a  que  dé  un  hervor  muy  ligero  para  servirse  ca- 
liente. 

PESCADO  CON  ALMENDRAS 

Se  cuece  el  pescado  en  poca  agua,  en  pedazos  o  entero, 
con  sal,  procurando  que  no  se  deshaga;  se  tuesta  una  onza  de 
almendras  y  un  poquito  de  pepitoria;  se  muele  todo  con  unas 
pimientas  de  Castilla,  tres  clavitos,  un  pedacito  de  canela  y 
un  pedacito  de  francés  frito  en  manteca,  se  deshace  todo  en 
un  poquito  del  agua  en  que  se  coció  el  pescado  sazonado  con 
sal,  se  pone  en  esto  el  pescado  y  se  fríe  en  una  cucharada  de 
aceite  a  que  dé  un  ligero  hervor. 

OSTIONES  EN  ESCABECHE 

Después  de  limpios  y  cocidos  se  fríen  en  aceite,  se  sacan 
y  en  el  mismo  aceite  se  fríen  unos  ajos  y  cebollas  picadas  y 
se  les  pone  dos  hojas  de  laurel,  polvo  de  orégano,  pimienta 
de  Castilla  y  un  poquito  de  clavo;  si  no  es  suficiente  el  acei- 
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te,  se  le  pone  otro  poco  con  una  cucharada  de  vinagre;  se 
deja  hervir  y  cuando  se  reduzca,  se  le  saca  el  laurel  y  la  ce- 
bolla, y  con  esto  se  bañan  los  ostiones  para  servirlos. 

OSTIONES  A  LA  FRANCESA 

Después  de  bien  limpios  se  cuecen,  se  pone  una  sartén 
al  fuego  con  unas  dos  o  tres  cucharadas  de  aceite,  se  le  echa 
un  tomate  pelado,  cebolla  y  perejil  picado,  se  le  pone  un  po- 
quito de  caldo  en  que  se  cocieron  los  ostiones,  se  pone  una 
cucharada  de  polvo  de  pan  blanco  molido  con  unas  pimienti- 
tas  de  Castilla,  y  se  echan  los  ostiones  a  que  den  un  hervor 
para  servirlos. 

PESCADO  A  LA  CORDOBESA 

Después  de  bien  limpio  el  pescado  se  le  pone  sal,  sC  co- 
loca sobre  un  papel  bien  untado  de  mantequilla  derretida,  se 
fríe  en  áceite  caliente;  cuando  esté  dorado  se  saca  y  en  el 
mismo  aceite  se  fríen  cabezas  de  cebolla  sancochadas,  tomate 
pelado,  ajo  y  perejil  picado;  cuando  vaya  a  medio  freír  se  le 
pone  un  botecito  de  pimientos  morrones  picados,  polvo  de 
pimienta  bien  sazonado  con  sal,  y  se  cubre  el  pescado;  para 
servirlo  se  pueden  unir  rodajas  de  papa  cocida. 

PESCADO  FRESCO  CON  SALSA  COCIDA 

Se  pone  en  una  fuente  un  poco  de  agua  con  sal,  unos 
dos  tomates  pelados  y  partidos,  dos  cebollas  peladas  y  parti- 
das en  cruz,  chile  verde  o  uno  de  pasa  despepitado,  y  rodajas 
de  papa  pelada;  cuando  vaya  a  medio  cocer,  se  echa  el  pes- 
cado fresco  entero  o  partido,  como  se  quiera,  cuidando  que 
no  se  deshaga.  Después  de  un  cuarto  de  hora  de  hervir  se 
deshace  el  tomate  y  la  cebolla,  y  se  sirve  con  su  caldillo  ca- 
liente; advirtiendo  que  si  es  chile  de  pasa  el  que  se  pone,  a 
los  primeros  hervores  se  saca  para  evitar  que  se  deshaga. 

CAMARONES  FRESCOS 

Después  de  bien  limpios  los  camarones  se  ponen  en  una 
fuente  con  dos  vasos  de  vino  blanco,  sal,  perejil,  cebolla  y 
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ajos  bien  picados,  unos  dos  clavos  de  especia,  medio  vaso  de 
aceite,  dos  hojas  de  laurel,  polvo  de  pimienta  y  unas  dos  o 
tres  rodajas  de  limón  bien  pelado  y  despepitado;  se  dejan 
hervir  y  cuando  ya  se  hayan  reducido  se  les  saca  el  laure  y 
el  limón  para  servirlos  jugosos. 

SARDINAS 

Se  asan  y  se  pelan  unos  tres  chiles  guaques  verdes,  des- 
pués de  muy  bien  lavados  se  cortan  en  tiritas  muy  delgadas, 
y  se  ponen  con  sal  y  jugo  de  limón;  se  rebanan  unas  dos  o 
tres  cebollas  en  rodajas  muy  delgadas,  y  se  ponen  en  este 
mismo  jugo  tres  horas;  después  de~  este  tiempo  se  sacan,  se 
ponen  en  vinagre  con  sal  y  un  poquito  de  polvo  de  pimienta.  ( 
Se  colocan  en  un  platón  capas  alternadas  de  esto  y  de  sardi- 
nas con  su  aceite;  así  se  van  acondicionando  y  por  último  se 
le  pone  una  capa  de  pickles  en  mostaza.  El  rededor  del  pla- 
tón se  cubre  con  rodajas  de  pan  frito. 

MACARELAS  GUISADAS 

Se  quita  el  aceita  a  las  macarelas  y  en  esto  se  fríe  toma- 
te pelado,  cebolla,  ajo  y  perejil  picado;  cuando  esté  bien  frito 
se  le  pone  una  cucharada  de  vinagre  y  un  poco  de  agua;  se 
sazona  con  sal  y  polvo  de  pimienta  y  se  Je  pone  aceitunas  y 
alcaparras.  Con  esto  se  cubren  las  macarelas,  sirviéndolas 
si  se  quiere  con  rodajas  de  papa  cocida. 

OTRAS  MACARELAS 

Se  muelen  unos  tres  o  cuatro  tomates  asados  con  unos 
tíes  o  cuatro  pimientos  morrones;  se  fríe  esto  en  aceite  ca- 
liente, se  sazona  con  sal  y  una  cucharadita  de  vinagre  y  con 
esto  se  sirven  las  macarelas,  sirviéndolas  calientes  o  frías, 
como  se  prefiera. 

SALMON 

Se  pica  un  poco  de  tomate  pelado  y  despepitado,  cebo- 
lla y  perejil  picado,  se  pone  esto  en  una  fnente  con  un  poco 
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de  vinagre  y  bastante  aceite,  según  sea  la  cantidad.  El  sal- 
món se  pone  en  todo  esto,  cuidando  de  mezclarlo  ligeramente 
para  que  no  se  deshaga;  se  sirve  con  rodajas  de  cebolla  muy 
delgadas. 

OTRO  SALMON  CON  MOSTAZA 

En  un  platón  se  ponen  una  o  dos  cucharadas  de  mosta- 
za, francesa  con  un  poco  de  vinagre  y  bastante  aceite,  polvo 
de  pimienta  y  sal;  en  esto  se  pone  el  salmón  mezclándolo  con 
mucho  cuidado.    Se  sirve  con  perejil  picado  ^encima. 

BACALAO  SECO 

Se  pone  el  bacalao  en  agua  la  noche  anterior,  al  siguien- 
te día  se  cuece  en  agua  muy  limpia;  cuando  esté  coóido  se 
saca  y  se  parte  en  pedazos  a  lo  largo,  como  se  quiera;  se  po- 
ne una  cazuela  al  fuego  con  una  taza  de  aceite,  con  unas  cua- 
tro o  seis  cebollas  hechas  cuartos;  cuando  hayan  tomado  color 
se  les  pone  unos  dos  o  tres  tomates  pelados  y  picados,  dos 
tomates  crudos  molidos  y  unas  dos  cucharadas  de  vinagre  y 
se  sazona  con  sal,  polvo  de  pimienta  y  perejil  picado.  En 
esto  se  pone  el  bacalao  con  una  media  taza  del  mismo  caldo 
en  que  se  coció.    Se  sirve  caliente  o  frío. 

BACALAO  A  LA  MEXICANA 

Se  remoja  y  se  cuece  el  bacalao  como  el  anterior;  se 
muelen  unos  tres  chiles  de  pasa  fritos  en  manteca,  una  onza 
de  almendra  pelada  con  agua  caliente  y  tostada;  se  muele 
esto  con  dos  clavitos,  unas  pimientitas  de  Castilla  y  un  peda- 
cito  de  canela;  se  pone  a  freír  en  bastante  manteca  hasta  que 
le  salga  por  encima;  cuando  haya  hervido  bastante  se  le  quita 
la  grasa  y  se  le  pone  una  media  taza  de  agua  en  que  se  coció 
el  pescado,  unas  tres  cucharadas  de  buen  vinagre,  polvo  de 
orégano,  un  poquito  de  aceite  y  el  bacalao.  Se  deja  que 
hierva  un  poco  y  se  sirve. 
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BACALAO  A  LA  FRANCESA 

Se  remoja  y  se  cuece  el  bacalao  como  los  anteriores;  se 
pone  una  cantidad  de  tomates  a  soasar  en  un  comal,  se  saca, 
se  pela  y  se  le  quita  todo  lo  que  es  pepita,  se  medio  pica  el 
tomate  y  se  pone  en  media  botella  de  aceite  bien  caliente;  se 
le  pone  un  poquito  de  polvo  de  pimienta  y  el  bacalao,  se  cue- 
la el  agua  del  tomate  j  se  pone  en  todo  esto  para  que  hierva 
hasta  que  consuma. 

BACALAO  CON  MORRONES 

Se  prepara  el  bacalao  como  los  anteriores;  ya  bien  arre- 
glado se  fríe  en  un  poco  de  aceite  caliente;  cuando  esté  frito 
se  saca  y  en  el  mismo  aceite  se  fríen  tres  cabezas  de  ajo  pe- 
ladas y  machacadas;  en  cuanto  cojan  color  se  sacan  procu- 
rando que  el  aceite  quede  muy  limpio,  se  tienen  unas  dos  o 
tres  cebollas  picadas,  se  echan  en  el  mismo  aceite  unos  ocho 
o  diez  tomates  grandes  picados  con  un  bote  de  pimientos  mo- 
rrones, se  echan  con  todo  su  jugo,  se  pone  en  esto  el  bacalao 
y  se  deja  que  hie^a  lo  suficiente;  ya  para  servirlo  se  le  ponen 
aceitunas  y  alcaparras. 

BACALAO  A  LA  TIROLESA 

Después  de  remojado  el  bacalao  se  pone  a  cocer  en  agua 
con  unas  dos  hojas  de  laurel,  se  muelen  unos  dos  chiles  de 
pasa  remojados  y  despepitados  con  dos  dientes  de  ajo  fritos, 
un  poquito  de  orégano,  unas  pimientas  de  Castilla,  una  rami- 
ta  de  tomillo,  un  pedazo  de  francés  dorado  en  manteca;  se 
deshace  todo  esto  con  unas  dos  cucharadas  de  vinagre  y  una 
taza  del  mismo  caldo,  y  se  fríe  en  un  vaso  de  aceite  muy  ca- 
liente; en  esto  se  pone  el  bacalao  y  se  deja  que  se  reduzca. 

BACALAO  A  LA  CHAPINA 

Se  remoja  y  se  cuece  como  los  anteriores;  se  ponen  a  asar 
unos  cuatro  o  seis  tomates  grandes  para  cada  libra  de  bacalao, 
cuatro  dientes  de  ajo,  tres  cabezas  de  cebolla  y  un  chile  gua- 
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que  frito.  Se  muele  todo  esto  con  un  poquito  de  orégano,  nn 
poquito  de  cominos,  unas  pimientas  de  Castilla,  un  pedacito 
de  achiote  y  la  mitad  de  un  francés  frito  en  manteca;  se  des- 
hace todo  esto  con  unas  tres  cucharadas  de  buen  vinagre  y 
y  una  taza  del  mismo  caldo  se  fríe\  todo  esto  en  un  vaso  de 
aceite;  se  pone  el  bacalao  a  que  hirva  una  media  hora;  ya  pa- 
ra servirse,  si  se  quiere,  se  le  pican  encurtidos  y  alverjitas 
verdes  bien  cocidas. 

BACALAO  A  LA  ESPAÑOLA 

Se  pone  una  fuente  con  un  poco  de  aceite,  unos  cuatro 
tomates  grandes  pelados  y  partidos  en  pedazos,  tiras  de  pi- 
mientos muy  delgadas,  rebanadas  de  cebolla,  sal  y  polvo  de 
pimienta;  se  unta  una  sartén  con  una  cucharada  de  aceite, 
se  van  colocando  capas  alternadas  de  todo  esto  picado,  y  de 
bacalao  que  ya  estará  cocido  como  los  anteriores,  procurando 
que  la  última  sea  de  salsa;  se  moja  con  un  vaso  de  aceite  'y 
vinagre;  y  si  se  quiere  y  hay  a  la  mano  se  le  agrega  un  bote 
de  fritada;  después  se  pone  a  que  hierva  a  dos  fuegos. 

CAMARONES  GUISADOS 

Se  remojan  con  agua  caliente  después  de  bien  pelados  y  se- 
cos, se  fríen  en  manteca,  se  muelen  unos  tres  tomates  asados 
se  fríen  con  los  camarones  y  se  les  pone  un  vasito  de  vino 
blanco;  cuando  ya  esté  bien  espeso,  sazonado  con  sal  y  un 
polvito  de  pimienta,  se  sirve  sobre  rodajas  delgadas  de  pan 
frito. 

CAMARONES  A  LA  CHILENA 

Después  de  bien  pelados  los  camarones  se  cuecen  con 
sal,  se  dejan  hervir  un  cuarto  de  hora,  se  sacan  y  se  rebozan 
en  harina  y  polvo  de  pimienta;  se  fríen  en  aceite,  cuando  co- 
jan color  se  sacan  y  en  el  mismo  aceite  se  fríen  ajos,  tomate 
pelado  y  perejil  picado:  se  le  pone  un  poco  de  vinagre,  unos 
pickles  picados,  una  o  dos  cucharadas  de  la  misma  mostaza, 
se  ponen  los  camarones  en  un  platón  y  se  cubren  con  esta 
salsa. 
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CAMARONES  CON  PAPAS 

Se  remojan  los  camarones  con  agua  caliente,  se  pelan, 
se  ponen  a  cocer  con  unas  papas  peladas  y  partidas;  las  cas- 
caras del  camarón  se  muelen  con  unas  pimientitas  de  Castilla, 
dos  tomates  asados,  un  chile  seco;  un  pedacito  de  achiote,  un 
poquito  de  masa  molida  fina,  se  deshace  con  un  poco  de  agua, 
se  fríe  en  una  cucharada  de  manteca  caliente;  en  esto  se  echa 
el  camarón  y  las  papas,  procurando  que  no  quede  ralo,  ni 
mucho  menos  espeso. 


ENCHILADAS  Y  CHI LAQU1  LAS 

ENCHILADA  A  LA  AMERICANA 

Se  muelen  unos  cuatro  chiles  de  pasa  despepitados  y  re- 
mojados con  unas  cuatro  pimientas  de  Castilla,  cuatro  clavos 
de  especia  y  un  pedacito  de  canela;  se  deshace  esto  con  un 
poquito  de  agua;  se  fríe  en  una  cucharada  de  manteca,  se 
pica  una  libra  de  lomo  sancochado,  se  fríe  con  tomate  pelado 
y  cebolla,  se  le  pone  polvo  de  pimienta,  clavo  y  canela  y  una 
cucharadita  de  vinagre,  con  esto  se  rellenan  unas  tortillas  del- 
gadas, se  envuelven  en  forma  de  canuto  y  bien  bañadas  con 
la  salsa  anterior  se  van  colocando  en  el  platón  de  manera  que 
no  pierdan  su  forma,  se  bañan  con  la  salsa  que  quede,  se  les 
pone  polvo  de  queso  duro,  rodajitas  de  rábano,  lechuga  tierna 
picada  y,  alrededor  del  platón  se  ponen  hojas  enteras  de 
lechuga. 

ENCHILADAS  CON  SALSA  DE  TOMATE 

Después  de  bien  molidas  con  sal  las  masas,  se  tortean, 
ni  gruesas  ni  delgadas,  se  fríen  en  manteca  caliente,  en  cuan- 
to se  doren  se  sacan  y  se  les  baña  con  un  poquito  de  agua;  se 
prepara  un  picado  de  carne  de  marrano  bien  frita  con  tomate 
pelado  y  cebolla  picada,  se  le  pone  un  poquito  de  vinagre 
sazonado  con  sal  y  polvo  de  pimienta,  se  coloca  la  carne  so- 
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bre  la  tortilla,  de  la  altura  que  se  quiera;  se  muelen  tres  to- 
mates asados,  con  un  chile  guaque  frito  con  unas  pimien- 
titas  de  Castilla;  se  fríe  esta  salsa  con  sal  y  una  cucharadita 
de  vinagre^  se  bañan  en  esto  las  enchiladas  y  se  sirven  ca- 
lientes. 

CHALUPAS 

Se  pica  una  libra  de  carne  de  marrano  cocida,  se  fríe  en 
una  cucharada  de  manteca  con  tomate  pelado  y  cebolla,  una 
cucharadita  de  vinagre,  una  de  jerez,  pasas  y  almendras  pela- 
das y  picadas;  se  tiene  preparada  ya  una  masa  bien  molida 
hecha  de  maíz  con  sal,  se  tortea  del  tamaño  que  se  quiera,  se 
rellena  con  el  picado,  se  doblan  en  dos,  procurando  que  que- 
den bien  cerradas  de  la  orilla  para  que  no  se  abran,  se  fríen 
en  manteca  caliente,  en  cuanto  queden  dorados  se  sacan;  se 
muele  un  cuarto  de  onza  de  pepitoria,  otro  tanto  de  ajonjolí, 
una  taza  de  miltomate  tostado,  dos  chiles  de  pasa  despepita- 
dos y  fritos  en  manteca,  con  unos  seis  clavitos  de  especia, 
seis  pimientas  de  Castilla,  un  pedacito  de  canela,  un  francés 
frito  en  manteca;  todo  se  deshace  con  un  poquito  de  agua,  se 
fríe  y  en  eso  se  rebozan  las  chalupas;  se  van  colocando  en  el 
platón,  se  acaban  de  bañar  con  la  salsa  y  se  les  pone  encima 
polvo  de  queso  duro,  lechuga  picada  muy  menudita,  cebolla 
picada,  bañada  con  jugo  de  limón. 

ENCHILADAS  CON  PICADO 

Se  fríen  las  tortillas  con  sal,  si  no  se  hacen  de  masa  co- 
mo las  anteriores;  ya  fritas  se  sacan.  Se  pica  un  poco  de 
carne  de  marrano  sancochada;  se  medio  fríe  poniéndole  una 
cucharada  de  vinagre,  polvo  de  pimienta  y  clavo,  sazonadas 
con  sal,  se  cubren  con  esta  carne  las  enchiladas,  se  les  ponen 
pacayitas  .tiernas  en  vinagre,  aceitunas,  alcaparras  y  rodajitas 
de  huevo  duro. 

También  se  pueden  hacer  sólo  con  remolacha  y  zanaho- 
Tia  muy  menuda,  rodajas  de  cebolla  delgadas,  pedacitos  de 
queso  a  lo  largo  y  se  sirven  sobre  lechugas  tiernas. 
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ENCHILADAS  DE  QUESO 

Se  toman  tortillas  que  tengan  muy  buen  hollejo,  se  les 
quita  un  pedacito  y  por  ese  hueco  se  rellenan  con  bastante 
queso  fresco,  se  espolvorean  con  sal  y  se  fríen  en  manteca  ca- 
liente; se  colocan  en  el  platón  y  en  la  misma  manteca  (si  es 
mucha  se  le  quita  un  poco,  procurando  dejar  una  cucharada 
pequeña),  en  esto  se  fríe  tomate  pelado  y  cebolla  picada;  cuan- 
do esté  bien  frito  se  le  echa  un  poquito  de  sal,  polvo  de  pi- 
mienta de  Castilla,  unas  alcaparras,  cuatro  o  seis  aceitunas 
picadas;  con  esto  se  cubren  las  enchiladas  y  se  procura  que 
la  salsa  no  salga  muy  espesa  y  se  sirven  con  un  poquito  de 
perejil  picado. 

CHILAQUILAS  DE  QUESO 

Se  toman  las  tortillas,  se  les  pone  queso  fresco  y  se  do- 
blan en  dos,  se  envuelven  en  huevo  batido;  para  diez  tortillas, 
dos  huevos;  se  baten  primero  las  claras  y  cuando  ya  estén 
bien  duras  se  les  ponen  las  yemas  con  unos  granitos  de 
sal  y  media  cucharadita  de  harina;  bien  fritas  que  estén  se 
ponen  al  horno  para  que  destilen  la  grasa;  se  ponen  a  cocer 
dos  tomates  pelados,  dos  cebollas  partidas  en  Cruz,  uno  o  dos 
chiles  verdes;  esto  se  deshace,  se  bañan  las  enchiladas,  sir- 
viéndolas calientes. 

OTRAS  CON  PICADO 

Se  prepara  un  picado  de  carne  de  marrano  sancochada, 
se  medio  fríe  con  tomate  pelado  y  cebolla  picada,  se  le  pone 
polvo  de  pimienta  y  una  media  cucharadita  de  vinagre,  se  sa- 
zona con  sal,  se  le  pone  encurtidos  picados;  se  cubre  con  esto 
la  mitad  de  la  tortilla,  doblándola  para  envolverla  en  huevo 
como  la  anterior,  sirviéndola  con  la  misma  salsa. 


QUINTA  PARTE 

HUEVOS 
HUEVOS  A  LA  ORDEN 

Se  fríen  o  se  estrellan  los  huevos  en  manteca  caliente, 
ya  sea  en  una  huevera  o  en  una  sartén  pequeña,  se  pone  el 
trasto  al  fuego  con  una  cucharada  de  manteca;  cuando  esté 
bien  caliente,  se  parte  el  huevo,  procurando  que  quede  muy 
entero,  se  le  pone  un  poquito  de  sal  sobre  la  yema  y  con  una 
cuchara  se  baña  con  la  manteca  muy  caliente  hasta  que  se 
cubra  con  una  telita  blanca  que  se  le  forma.  Si  se  han  frito 
en  huevera,  se  sacan  con  una  cuchara,  y  si  no,  con  una  espu- 
madera para  que  salgan  enteros  y  bien  blancos,  se  colocan  en 
el  platón  con  hojas  de  lechuga,  rodajas  de  jamón,  ya  sea  de 
York  o  del  país  muy  bien  cocido  y  rodajas  de  papa  bien  fri- 
tas, tanto  mejor  si  son  suflés. 

HUEVOS  REVUELTOS 

Se  pone  una  sartén  al  fuego  con  una  cucharada  de  man- 
teca, se  pica  un  tomate  y  cuando  esté  a  medio  freír,  se  parten 
los  huevos  con  sal  y  un  poquito  de  polvo  de  pimienta  y  se 
revuelven  con  mucha  ligereza  en  la  manteca  para  que  salgan 
tiernos,  cocidos,  pero  no  duros. 

HUEVOS  PASADOS  POR  AGUA 

Se  ponen  los  huevos  en  una  cacerolita  de  peltre,  se  cu- 
bren con  agua  hirviendo;  si  la  vasija  está  al  fuego,  a  los  tres 
minutos  se  sacan;  si  no,  se  tienen  cinco  minutos  en  agua 
caliente. 
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HUEVOS  POCHES 


Queso  Parmesano:  onzas    .        ,   4 

Mantequilla:  onzas   4 

Crema  de  leche:  onzas   3  1/2 

Harina:  onzas   2 

Queso  de  gruyere:  onzas   1 

Sal:  onzas  (ochavo)  -  1 

Polvo  de  pimienta:  onzas  (ochavo)   1/2 

Cebolla:  cabeza   T 

Zanahoria:  cabeza    ......   1 

Apio;  rama   1 


Huevos:  según  el  número  de  personas. 

Se  pone  a  dorar  en  dos  y  media  onzas  de  mantequilla:  la 
cebolla,  el  apio  y  la  zanahoria,  durante  cinco  minutos.  Se 
moja  todo  con  una  taza  dé  leche,  se  le  pone  una  ramita  de 
tomillo,  una  hoja  de  laurel,  cebolla,  hierbabuena,  la  sal  y  el 
polvos-de  pimienta;  se  deja  que  hierva  diez  minutos,  se  pasa 
la  salsa  por  un  colador,  se  le  pone  la  crema  procurando  que 
quede  suficientemente  espesa,  se  le  pone  el  queso  parmesano 
rayado,  se  preparan  canapés  cuadrados  de  pan,  sandwiches 
o  sea  pan  frío  de  molde  largo;  se  doran  en  un  poquito  de 
mantequilla;  se  estrellan  los  huevos  en  un  poquito  de  agua 
hirviendo  con  un  poquito  de  vinagre;  se  coloca  un  huevo  so- 
bre cada  rodaja  de  pan;  se  unta  una  fuente  con  un  poquito 
de  manteca,  se  pone  una  capa  de  salsa,  una  capa  de  rodajas 
de  pan  con  el  huevo  (al  estrellar  el  huevo,  se  le  pone  sal, 
polvo  de  pimienta  y  nuez  moscada),  la  capa  de  pan  y  el  que- 
so de  gruyere  rayado;  se  pone  al  fuego  a  hervir  cinco  minu- 
tos. Si  se  quiere  se  unta  el  pan,  ya  frito,  antes  de  ponerle 
el  huevo,  con  tocino  ó  hígado  de  ganso, 

HUEVOS  A  LA  RANCHERA 

Se  pueden  hacer  fritos  en  manteca,  procurando  que  sal- 
gan muy  blancos;  se  fríe  un  tomate  pelado  y  partido,  con  ro- 


/ 


MANUAL  DE  COCINA 


131 


dajas  de  cebolla  muy  delgadas;  se  sazona  con  sal  y  una  cu- 
charada de  agua;  se  cubren  con  esto  los  huevos,  para  servir, 
los  calientes.  También  se  pueden  hacer  friendo  tomate  pe- 
lado y  picado,  con  cebolla,  se  le  pone  sal,  una  o  dos  cucha- 
radas de  agua,  en  esto  se  dejan  caer  los  huevos  procurando 
que  el  hervor  sea  parejo,  para  que  salgan  enteros:  se  sirven 
al  gusto  de  la  persona,  si  se  quiere  tiernos  o  bien  cocidos. 

HUEVOS  A  LA  VIENESA 

Se  fríen  los  huevos  en  aceite,  procurando  que  salgan 
muy  enteritos;  se  les  pone  sal  y  polvo  de  pimienta,  se  sacan 
con  una  espumadera  con  mucho  cuidado,  se  ponen  sobre  ro- 
dajas de  pan  doradas  en  manteca,  se  colocan  en  un 
platón  sobre  hojas  de  lechuga  tierna  y  se  les  pone  polvo  de 
queso  parmesano  encima. 

HUEVOS  A  LA  CHILENA 

Se  cuecen  los  huevos  quince  minutos,  se  sacan  y  se 
echan  en  agua  fría,  se  pelan  y  se  parten  en  rodajas  muy  ente- 
ras; se  pone  una  sartén  al  fuego,  con  una  cucharadita  de 
mantequilla,  se  le  echa  una  cucharadita  de  harina,  sin  dejar 
de  menearla  para  que  no  se  abodoque,  se  le  pica  un  poquito 
de  perejil,  polvo  de  pimienta;  con  esto  se  cubren  las  rodajas 
de  huevo  para  servirlos  calientes. 

HUEVOS  AL  PLATO 

Se  unta  una  sartén  con  manteca  y  se  pone  en  ella  una 
capa  de  rodajas  de  jamón  cocido;  sobre  esto  se  parten  los 
huevos  procurando  que  queden  enteros,  se  les  pone  sal  y 
polvo  de  queso,  se  ponen  al  horno  que  esté  templado;  cuando 
se  cuezan  las  claras  se  sirven  los  huevos. 

HUEVOS  A  LA  ORIENTAL 

Se  unta  una  sartén  con  manteca,  se  pone  en  ella  una 
capa  de  polvo  de  pan  y  polvo  de  queso  (mitad  de  cada  cosa), 
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Sobre  esto  se  parten  tos  huevos,  se  les  pone  sal,  polvo  de 
pimienta  y  nuez  moscada,  polvo  de  queso  y  una  cucharada 
de  mantequilla  y  se  ponen  al  horno  o  a  dos  fuegos. 

HUEVOS  REVUELTOS  CON  JAMON 

Se  pica  un  poco  de  jamón,  ya  sea  de  York  o  del  país, 
muy  bien  cocido,  se  revuelve  con  dos  huevos  por  persona,  se 
sazona  con  sal  y  se  echa  en  una  cucharada*  de  manteca  muy 
caliente,  revolviéndolos  con  mucha  ligereza  para  que  se  mez- 
clen bien,  procurando  que  salgan  tiernos  pero  no  crudos. 

TORTILLA  DE  PAPA 

Cocida  la  papa  se  fríe  con  sal  en  una  o  dos  cucharadas 
de  aceite,  se  menea  para  que  se  deshaga,  se  baten  para  cua- 
tro onzas  de  papa  tres  huevos  (primero  la  clara  y  después 
la  jema),  se  mezcla  con  este  batido  la  papa  formando  la 
tortilla  del  tamaño  que  se  quiera  y  se  fríe  en  manteca  caliente. 

TORTILLA  CON  POLVO  DE-PAN  Y  DE  QUESO 

i  Se  baten  cuatro  huevos  (primero  la  clara  y  después  la 
yema),  se  le  ponen  dos  cucharadas  de  pan  blanco  y  una  de 
polvo  de  queso  y  bien  revuelto  se  fríe  en  manteca  caliente. 

TORTILLA  DE  CAMARON  Y  PESCAD1TOS 

Se  muelen  dos  onzas  de  camarón  en  seco  y  una  de  pes- 
caditos,  se  baten  cuatro  huevos  como  los  anteriores;  bien 
mezclado  todo,  se  forma  la  tortilla  en  la  manteca  caliente;  se 
fríe  en  fuego  muy  manso. 

TORTILLA  CON  SALMON 

Se  baten  cuatro  huevos,  que  son  suficientes  para  seis 
personas,  se  les  pone  un  pedazo  de  salmón  deshecho,  se  for- 
ma la  tortilla  como  las  anteriores  y  se  sirve  caliente. 
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TORTILLA  CON  MACARRONES 

Se  cuecen  los  macarrones  partidos;  ya  cocidos  se  sacan 
hasta  que  escurra  toda  el  agua;  se  tiene  batido  el  huevo  como 
los  anteriores,  para  tres  huevos  una  onza  de  macarrones,  bien 
mezclados  con  polvo  de  queso,  se  revuelven  con  el  huevo,  se 
hace  la  tortilla  y  se  fríe. 

TORTILLA  CON  SARDINAS 

Se  bate  el  huevo  como  los  demás;  se  prepara  una  lata 
de  sardinas  por  eacla  seis  huevos;  bien  mezcladas  con  el  hue- 
vo, se  hace  la  tortilla  como  las  anteriores. 

TORTILLA  BRASILEÑA 

Se  fríen  en  una  cucharada  de  aceite  unas  tres  o  cuatro 
cebollas  con  sal  (sólo  cabezas),  dos  tomates  pelados  y  pica- 
dos, polvo  de  orégano,  de  pimienta  y  de  tomillo,  un  poquito 
de  perejil  picado  y  un  pedazo  de  pescado  cocido;  biert  r  ez- 
clado  todo  se  revuelve  con  el  huevo,  que  de  antemano  estará 
preparado  como  los  anteriores  y  se  fríe. 

TORTILLA  A  LA  LEONESA 

Se  baten  los  huevos  según  la  cantidad  de  personas  (cía-, 
ra  y  yema  juntas),  se  le  sazona  con  sal,  se  fríe  en  manteca 
muy  caliente  y  se  voltea  con  mucha  ligereza;  cuando  esté 
frita  se  saca  y  sin  dejar  que  se  enfríe,  se  cubre  toda  con  bas- 
tante queso  fresco,  se  enrolla  y  se  sirve  con  perejil  picado;  si 
no,  se  muelen  dos  tomates  asados,  con  un  chile  de  pasa  des- 
pepitado y  remojado;  se  fríe  con  unas  dos  cucharadas  de 
agua  y  sal  y  esta  salsa  se  pone  alrededor  del  huevo.  Si  se 
quiere  se  cubre  la  tortilla,  en  lugar  de  queso,  con  pasas  coci- 
das y  fritas  en  mantequilla,  salmón,  sardinas,  picado  de  carne 
o  rodajas  de  salchichón  muy  delgadas. 
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TORTILLA  DE  HUEVO  CON  JAMON 

Se  parte  en  pedacitos  largos  y  delgados  un  trozo  de  ja- 
món, ya  sea  del  país  o  extranjero;  se  baten  los  huevos  (clara 
y  yema),  se  sazona  con  sal;  formada  la  tortilla  se  bate  en 
manteca  caliente. 


TORTILLA  SUFLÉ 

Se  baten  seis  huevos,  las  yemas  con  una  onza  de  azúcar 
y  una  copita  de  coñac;  bien  batidas  ambas  cosas  se  juntan; 
formada  la  tortilla,  se  fríe  en  manteca  caliente. 

TORTILLA  AL  RON 

Se  baten  cuatro  huevos  (claras  y  yemas),  con  una  cucha- 
radita  de  azúcar;  se  forma  la  tortilla,  se  fríe  en  manteca  ca- 
liente, se  dobla  y  se  cubre  con  azúcar  blanca,  se  le  echa  una 
copa  de  ron,  se  le  prende  fuego  y  se  sirve  ardiendo.  Esto 
puede  servirse  como  panqueque. 

TORTILLA  DE  BERROS 

Se  arreglan  los  berros  quitándoles  todo  lo.  que  sea  palo: 
se  bate  el  huevo  (primero  la  clara  y^  después  la  yema),  se  le 
'revuelven  las  hojas  del  berro  crudas,  sazonadas  con  sal  y  se 
fríe  en  manteca  caliente. 


TORTILLA  DE  CEBOLLA 

Se  parten  los  tallos  de  cebolla  muy  tiernos,  se  sanco- 
chan ligeramente,  luego  se  exprimen  muy  bien  para  que  no 
tengan  nada  de  agüa,  se  revuelven  en  huevo  batido  y  se  fríen 
como  el  anterior. 
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TORTAS  DE  PAPA 

Después  de  cocidas  las  papas,  se  pelan  y  se  muelen;  y 
para  media  libra  de  papas  se  le  mezclan  tres  huevos,  un  pe- 
dazo de  queso  y  si  hay  camarones,  se  les  pone  una  onza,  pe- 
lados y  sancochados;  s*e  sazona  con  sal,  se  forman  las  tortitas 
y  se  fríen  en  manteca  caliente  con  fuego  manso;  si  se  quiere 
se  sirven  solas,  si  no,  con  un  recadito  hecho  de  tomate  pela- 
do y  picado,  con  cebolla;  frito  que  esté,  se  le  pone  un  poco 
de  agua,  sal  y  un  poquito  de  polvo  de  pan  molido  con  un  pe- 
dacito  de  achiote  y  unas  pimientas  de  Castilla. 

TORTITAS  DE  CARNE 

Después  dé  cocida  la  carne,  se  pica  muy  bien,  se  le  po- 
ne su  recado  frito  de  tomate  y  cebollas,  un  poquito  de  polvo 
de  pan  (para  media  libra  de  carne  se  revuelven  tres  huevos) 
y  se  sazona  con  sal;  si  hay  y  si  se  quiere,  se  le  pone  su  po- 
quito de  jerez,  se  forman  las  tortitas  y  se  fríen  en  manteca 
caliente.  Exactamente  pueden  hacerse  de  carne  cruda  y  mo-^ 
lida;  si  se  quiere,  se  puede  poner  mitad  de  carne  de  res  y 
mitad  de  carne  de  marrano. 


TORTILLAS  DE  ACELGAS 

Se  cuecen  las  acelgas  con  sal;  cuando  estén,  se  sacan,  se 
exprimen  y  se  revuelven  en  huevo  batido  como  las  otras.  Si 
se  quiere  se  hacen  tortitas  pequeñas. 

TORTITAS  DE  YUCA 

Pelada  y  bien  limpia  la  yuca,  se  pone  a  cocer  con  sal; 
cuando  esté,  se  muele  y  se  le  revuelven  huevos  como  a  las 
de  papas,  se  sazona  con  sal,  se  forman  las  tortitas  y  se  fríen 
en  manteca  para  servirlas  secas. 
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TORTA  DE  1CHINTAL 

Pelados  y  bien  limpios  los  ichíntales  ,  se  cuecen  con  sal; 
cuando  estén  se  sacan  y  se  dejan  que  escurran  toda  el  agua  y 
se  muelen,  revolviéndoles  huevos  como  las  anteriores;  se  for- 
ma la  torta  y  se  fríe  en  manteca  en  fue£o  muy  suave. 

TORTA  DE  FLOR  DE  IZOTE 

Se  le  quita  la  semilla  a  la  flor,  se  cuece  con  sal;  cuando 
esté,  se  saca  y  se  exprime  para  que  le  salga  toda  el  agua,  se 
revuelve  con  huevo  batido,  sazonándolo  con  sal  y  se  fríe  en 
manteca  caliente. 

TORTA  DE  MADRE  DE  CACAO 

Se  cuece  la  flor  de  madre  de  cacao,  se  exprime  para  sa- 
carle toda  el  agua,  se  revuelve  en  huevo  y  se  fríe  como  las 
demás. 

TORTA  DE  BOJON 

Se  quita  al  bojón  todo  lo  que  es  cáscara  y  el  tronquito 
delgadito  de  enmedio;  se  pica  y  se  pone  a  cocer  con  sal; 
cuando  esté  cocido,  se  pone  a  escurrir  toda  el  agua,  se  revuel- 
ve con  huevo  batido,  se  forma  la  torta  y  se  fríe  como  las  an- 
teriores. 

TORTAS  DE  CARNE  CON  LOROCOS 

Se  pica  la  carne  cruda,  si  se  quiere  mitad  de  res  y  mi- 
tad de  marrano,  se  le  pone  recado  frito,  una  cucharadita  de 
polvo  de  pan  y  los  lorocos  que  de  antemano  se  habrán  cocido 
con  sal;  se  le  revuelven  unos  huevos  crudos  según  la  cantidad 
de  carne;  sazonado  todo  con  sal,  se  forman  las  tortitas  y  se 
fríen  en  manteca  caliente. 
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TORTA  DE  PITOS 

rran  !£^*%£¿>  ^  »        que  esc, 

la  tona  e„mo  fas  ameriores  hUeV°  bat¡do  7  se  «e 

TORTA  DE  FLOR  DE  AYOTE 

TORTA,  DE  AYOTE  TIERNO 

dras,  una  cncharada ir nde  hUeV°?'  ,PasaS'  a,me"" 

ta  de  vino  y  una  cucharadL  H  1  i  t  pa"  dulce'  una  «>pi- 
«o  todo,  se  pone  en  una  sá»é„  P  °  de  Ca"ela;  bien  "'e»la- 
en  el  h„/0  a  £  ¡^nea  <=»»  antena  ealiente  y  azúcar, 

TORTA  DE  PLATANO 

se^eíeS 

£  de  pan  dulce;  bien  3££  S,  £ 


LEGUMBRES  Y  'HORTALIZAS 

CUAJADO  DE  PAPAS 

f  les^elt  ttltr/rnaZ t  *  Jf^  bÍe"  ™^ 
de  al„lendra  molida,  bieTrevu^  o^oTi ™"  °"za 
con  ma„,eca  caliente  al  HoZof "  "™  Sarté» 


138 


MANUAL  DE  COCINA 


PAPAS  CON  CAMARONES 

Se  cuecen  las  papas  con  sal,  se  pelan  y  bien  deshechas 
se  ponen  en  una  sartán  con  mantequilla,  tomate  y  cebolla  pi- 
cada y  un  colorcito  ligero  de  achiote;  se  tienen  peladas  y  co- 
cidas dos  onzas  de  camarón  para  una  libra  de  papas.  Cuando 
esté  todo  bien  frito,  se  le  pone  bastante  queso  y  se  sirven  con 
perejil  picado.  También  son  propias  para  camino;  pueden 
comerse  frías. 

PAPAS  SUFLÉS 

Se  pelan  unas  papas  grandes,  se  cortan  en  ruedas  del 
grueso  de  un  yeso;  se  tiene  en  una  sartén  aceite  muy  caliente 
y  en  esto  se  ponen  las  papas,  en  cuanto  estén  blandas  sin  que 
doren  se  sacan;  se  tiene  en  una  fuente  bastante  manteca  ca- 
liente, en  esto  se  echan  las  papas  después  de  estar  cinco  mi- 
nutos al  aire;  se  procura  que  las  papas  no  se  junten  para  que 
se  ampollen. 

PAPAS  EN  PESCADO 

Se  ponen  a  cocer  papas  grandes,  se  pelan,  se  parten  en 
rodajas;  se  pone  en  una  cazuela  una  cucharada  de  mantequi- 
lla, se  echa  ajo,  perejil  picado  muy  menudo;  sal,  una  cucha- 
radita  de  aceite.  En  esto  se  ponen  las  papas  mezclándolas 
ligeramente  para  que  no  se  deshagan.  Se  sirven  con  bastante 
polvo  de  queso  parmesano. 

PAPAS  A  LA  LIGERA 

Se  fríe  en  manteca  o  mantequilla,  cebolla  picada,  se  le 
pone  -agua  y  en  esto  se  ponen  las  papas  peladas  con  sal  y  dos 
hojas  de  laurel;  cuando  estén  cocidas  se  sacan  con  mucho 
cuidado  y  se  sirven  con  polvo  de  pimienta,  perejil  picado 
queso  rayado. 
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PAPAS  CON  VINO 

Se  pone  en  una  fuente  manteca,  se  le  echa  una  o  dos  ce- 
bollas picadas,  un  vasito  de  vino  tinto  o  jerez  seco;'  en  esto  se 
echan  las  papas  en  rodajas  o  enteras,  con  el  agua  necesaria 
para  que  se  cuezan. 

PAPAS  EN  BLANCO 

Se  cuecen  las  papas  con  sal;  peladas  y  hechas  rodajas  se 
fríen  en  una  sartén  con  muy  poca  manteca,  tomate  pelado  y 
cebolla  picada;  se  deshace  en  una  cucharadita  de  harina  de 
pan;  se  echa  en  el  recado  con  agua  para  que  quede  una  salsa 
delgada.  En  esto  se  echan  las  papas;  se  sirven  calientes  con 
perejil  picado, 

PAPAS  RELLENAS 

SejDelan  las  papas  crudas  o  cocidas,  se  abre  en  ellas  un 
hueco  y  se  prepara  el  relleno  con  carne  de  marrano  sanco- 
chada y  picada,  ésta  se  fríe  con  tomate,  cebolla,  un  diente  de 
ajo  picado  y  pelado  todo;  se  le  pone  su  poquito  de  vinagre, 
polvo  de  pimienta  y  media  cucharada  de  polvo  de  pan  blanco. 
Con  esto  se  rellenan  las  papas,  todo  sazonado  con  sal;  se  tapa 
el  hueco  con  un  poquito  de  papa  de  la  que  se  le  sacó,  se  unta 
con  mantequilla  y  sal  y  se  ponen  al  horno.  Se  pueden  relle- 
nar con  queso,  también  con  sesos  cocidos  revueltos  con  pere- 
jil picado  y  polvo  de  pimienta;  si  las  papas  son  cocidas  se 
pueden  hacer  fritas,  y  si  no,  envueltas  en  huevo  para  serv  irlas 
con  recado  'frito  de  tomate. 

PAPAS  GUISADAS 

Cocidas  las  papas,  se  pelan,  se  ponen  en  una  sartén  con 
recado,  frito  de  toniate  y  cebolla  picada,  su  colorcito  de  achio- 
te; bien  deshechas  las  papas  se  sirven  con  .  queso  y  perejil 
picado. 
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PAPAS  EN  AYAHUAXTÉ 

Se  tuesta  una  media  onza  de  pepitoria,  se  muele  con  unas 
pimientitas  de  Chiapa  y  unas  de  Castilla,  una  tortilla  o  un 
tamalito  frío  y  se  deshace  con  un  poquito  de  agua  con  sal;  en 
esto  se  pone  la  papa  cocida  y  picada.  Se  sirve  fría,  y  si  se 
quiere  caliente  se  fríe  el  recado  moliéndole  un  poquito  de 
miltomate  cocido  y  un  pedacito  de  pan  remojado;  a  esto  se  le 
pueden  poner  también  ejotes  cocidos,  flor  de  izote,  •  coliflor, 
todo  esto  con  el  mismo  recado;  si  se  quiere  se  le  muele  sólo 
pimienta  de  Castilla  y  canela  sin  la  Chiapa,  con  su  picorcito 
al  gusto. 

PAPAS  ASTURIANAS 

Se  pelan  las  papas  quitándoles  todo  lo  negrito  con  la 
punta  del  cuchillo,  se  ponen  en  una  fuente  con  sal  y  un  poco 
de  agua,  se  cuecen  en  fuego  muy  manso;  ya  cocidas  se  sacan 
con  mucho  cuidado  para  que  no  se  deshagan;  se  sirven  con 
perejil  picado,  rodajas  de  huevo  duro,  trocitos  de  mantequilla 
lavada  y  rodajas  de  butifarra. 

PAPAS  EN  LECHE 

Se  pelan  las  papas,  procurando  que  queden  muy  blancas, 
como  las  anteriores;  se  ponen  en  una  fuente  y  se  cubren  con 
leche,  unos  granitos  de  sal  y  una  cucharada  de  mantequilla 
cocida,  y  así  que  estén  se  sirven  calientes  con  su  jugo. 

PAPAS  EN  MANTEQUILLA 

Se  pelan  las  papas  crudas,  se  untan  de  mantequilla  con 
sal,  se  ponen  en  una  fuente  y  al  horno  muy  suave. 

PAPAS  CON  QUESO 

Bien  cocidas  las  pasas  se  deshacen  y  se  ponen  en  una 
sartén  con  mantequilla,  tomate,  cebolla  y  ajo  picado  y  su  co- 


MANUAL  DE  COCINA 


141 


lorcito  de  achiote,  se  les  pone  bastante  queso,  se  echan  en  el 
platón  y  se  pone  en  toda  la  orilla  mantequilla  lavada  o  fresca. 

PURÉ  DE  PAPAS 

Se  cuecen  las  papas  en  muy  poca  agua  con  sal;  peladas 
con  el  mayor  esmero  sin  dejarles  nada  de  lo  negrito  que  tie- 
nen, se  muelen  en  la  máquina  de  moler  carne  que  debe  estar 
muy  limpia;  para  tres  libras  de  papa,  si  el  puré  se  quiere  fi- 
no, se  le  pone  media  libra  de  mantequilla,  media  taza  de 
leche  y  la  cuarta  parte  de  una  cucharadita  de  sal  muy  blanca. 
Se  revuelve  todo  muy  bien;  si  se  quiere,  se  sirve  sólo  así  con 
perejil  picado,  si  no,  se  pone  en  la  estufa  a  que  dore,  pero  se 
procura  dejar  muy  duro  para  que  no  se  extienda. 

PAPAS  A  LA  JAPONESA 

Se  cuecen  las  papas  hechas  rodajas  con  sal,  tres  pimien- 
tas de  Castilla  y  cuatro  clavos  de  comer;  ya  cocidas  se  sacan 
con  mucho  primor  para  que  no  se  rompan;  se  pone  en  una 
cazuela  una  capa  de  mantequilla,  una  capa  de  papas,  otra  de 
encurtidos  picados  con  pedazos  de  huevo  duro,  perejil  picado, 
polvito  de  pimienta,  rodajitas  de  chorizo  negro,  trocitos  de 
jamón  cocido,  otra  capa  de  papas  y  así  alternando  las  capas, 
procurando  que  la  última  sea  de  papas.  Se  muelen  unos  tres 
o  cuatro  tomates  asados  con  un  chile  de  pasa  despepitado  y  re- 
mojado y  un  diente  de  ajo;  se  deshace  esto  en  una  media 
taza  de  agua,  se  le  echa  sal  y  con  esto  se  cubren  las  papas 
para  que  den  unos  dos  o  tres  hervores,  se  vacían  en  el  platón 
con  cuidado  y  se  cubren  con  polvo  de  queso  seco. 

PAPAS  CON  PESCADO 

Cocidas  las  papas  y  partidas,  se  unta  una  sartén  con  una 
cucharada  de  mantequilla  o  manteca,  se  pone  una  capa  de 
papas,  una  de  pescado  cocido  hecho  pedacitos  y  una  de  toma- 
te asado  molido  con  un  diente  de  ajo;  se  van  alternando  las 
capas  procurando  que  la  última  sea  de  papa  y  luego  se  pone 
al  horno  o  a  dos  fuegos  a  que  dé  un  hervor  ligero.  Si  se 
quiere,  en  lugar  de  pescado  se  pone  camarón. 

« 
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PAPAS  A  LA  CORDOBESA 

Se  cuecen  con  sal  las  papas  peladas,  ya  frías  se  rebanan, 
se  unta  una  sartén  con  mantequilla,  se  pone  una  capa  de  pa- 
pas, otra  de  polvo  de  pan  molido  con  pimienta  de  Castilla  y 
revuelto  con  bastante  polvo  de  queso,  otra  de  papas  y  así,  al- 
ternadas, se  cubren  con  media  taza  de  leche  y  se  ponen  al 
horno  o  a  dos  fuegos. 

PURÉ  DE  PAPAS  A  LA  ESPAÑOLA 

Se  muelen  las  papas  cocidas,  se  fríen  en  una  cucharada 
de  mantequilla,  dos  cucharadas  de  jugo  de  carne  y  dos  onzas 
de  polvo  de  queso;  se  sirve  con  ramas  de  perejil,  dándole  la 
forma  que  se  quiera. 

PAPAS  A  LA  CHILENA 

Se  cuecen  las  papas  con  sal,  cuando  estén  cocidas  y  frías 
se  pelan  y  cortan  en  rodajas,  se  unta  una  sartén  con  una  cu- 
charada de  mantequilla,  se  pican  unos  ajos  y  perejil  muy  me- 
nudito,  se  fríe  en  una  cucharada  de  aceite;  se  pone  una  capa 
de  papas  y  otra  de  este  frito  y  así  alternando  las  capas,  se 
pone  al  horno  o  a  dos  fuegos. 

PAPAS  A  LA  VIENESA 

Se  cuecen  papas  grandes,  se  tienen  en  el  agua  caliente 
hasta  ya  en  el  momento  de  servirlas,  se  cortan  en  ruedas;  se 
tiene  una  cucharada  de  mantequilla  derretida  con  polvo  de 
pimienta,  perejil  picado  y  sal,  en  esto  se  ponen  las  papas  bien 
calientes  y  se  cubren  con  polvo  de  queso  parmesano. 

PAPAS  EN  ADOBO 

Si  son  grandes  se  pelan  y  se  cuecen  picadas,  si  son  pe- 
queñas se  pelan  y  se  cuecen  enteras  con  sal,  se  muele  un  poco 
de  tomate  cocido  con  un  chile  guaque  o  seco,  un  diente  de 
ajo,  un  poquito  de  orégano,  un  pedacito  de  achiote,  una  cabe- 
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za  de  cebolla  pequeña  asada,  un  pedazo  de  francés  remojado: 
se  deshace  esto  con  un  poco  de  agua  y  se  fríe,  en  esto  se  echan 
las  papas  y  se  sirven  calientes. 

POTAGE  DE  GARBANZOS 

Se  remoja  con  suficiente  agua  el  garbanzo  la  noche  antes 
de  guisarse,  al  siguiente  día  se  pone  al  fuego  un  poco  de  agua 
de  cernada;  en  esto  se  echa  el  garbanzo  y  se  deja  que  hierva 
diez  minutos,  se  baja  y  se  deja  enfriar  un  rato,  luego  se  lava 
con  agua»  fría  y  se  pone  en  agua  muy  limpia  en  fuego  muy 
parejo;  cuando  esté  cocido  se  saca;  en  el  caldo  en  que  se  coció 
se  ponen  a  cocer  rodajas  de  jamón;  rodajas  de  chorizo,  ejotes 
tiernos  partidos  a  lo  largo,  pedazos  de  güisquil,  zanahoria  pe- 
lada y  partida  a  lo  largo  y  repollo;  bien  cocido  todo0  esto  se 
le  revuelve  al  garbanzo  con  rodajas  de  salchichón,  un  recado 
frito  de  tomate  pelado  y  cebolla  picada;  ya  con  el  garbanzo 
no  debe  dar  más  que  un  hervor,  para  que  salga  todo  entero  y 
se*  sirve  caliente. 

GARBANZOS  A  LA  ESPAÑOLA 

Se  preparan  los  garbanzos  como  los  anteriores,  se  tiene 
cocida  con  sal  un  poco  de  panza  de  res  muy  limpia,  se  fríe  en 
una  sartén  con  una  cucharada  de  manteca,  unos  cuatro  o  seis 
tomates  pelados  y  picados  con  unas  rodajas  de  cebolla  grande 
muy  delgada;  bien  frito  todo  esto,  se  le  revuelve  el  garbanzo 
y  la  panza  partida  en  pedazos  pequeños,  se  le  pone  polvo  de 
pimienta  y  perejil  picado,  y  se  quiere,  una  cucharadita  de  vi- 
nagre. 

HABAS  A  LA  NAPOLITANA 

Se  pelan  las  habas  verdes,  se  parten  por  la  mitad  y  se 
cuecen  en  agua  con  sal,  procurando  que  el  agua  esté  hirviendo 
cuando  se  echen;  cuando  estén  cocidas  se  sacan  y  en  esa  mis- 
ma agua  se  cuece  jamón,  chorizo,  lomo  de  marrano,  todo  he- 
cho rodajas.  En  una  cucharada  de  aceite  se  fríe  tomate  pe- 
lado, cebolla  y  un  chile  verde  picado,  se  muele  un  pedazo  de 
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francés  frito,  con  unas  diez  alcaparras,  se  deshace  con  un  po- 
quito de  agua  y  se  echa  en  el  recado  frito;  en  esto  se  ponen 
las  habas  y  todas  las  carnes  que  se  han  cocido.  Se  sirve  ca- 
lien  te. 

HABAS  EN  ADOBO 

Se  ponen  a  cocer  las  habas  verdes  peladas,  con  sal;  cuan- 
do estén  cocidas,  se  sacan,  se  muelen  unos  dos  tomates  coci- 
dos, un  diente  de  ajo;  un  poquito  de  orégano,  una  cabeza  de 
cebolla  pequeña  asada,  un  pedacito  de  achiote  picante,  un  pe- 
dazo de  francés  remojado;  se  deshace  esta  en  el  caldo  en  que 
se  cocieron  las  habas,  se  fríe  en  una  cucharada  de  manteca; 
en  esto  se  ponen  las  habas  cocidas,  si  se  quiere  solas,  si  no, 
se  les  ponen  pedazos  de  lomo  o  costilla  de  marrano  cocida. 

HABAS  FRITAS 

Después  de  cocidas  las  habas  verdes  y  peladas,  se  fríen 
en  una  sartén  con  una  cucharadita  de  manteca,  tomate  y  ce- 
bolla picada,  en  esto  se  echan  las  habas  con  una  cucharadita 
de  pan  blanco  rayado  y  un  poquito  de  vinagre;  se  sirven  ca- 
lientes. 

HABAS  SECAS  GUISADAS 

Se  dejan  en  agua  las  habas  por  la  noche,  al  día  siguien- 
te se  pelan  y  muy  bien  lavadas  se  ponen  en  agua  fría  con  sal, 
procurando  no  menearlas  para  que  no  se  pongan  duras,  cuan- 
do estén  reventadas  se  les  pone  una  cucharada  de  man  teca, 
se  muele  un  tomate  asado  con  unas  pimientitas  de  Castilla, 
un  pedacito  de  achiote  y  un  pedacito  de  masa  finamente  mo- 
lida se  deshace  con  un  poquito  de  agua,  se  echa  en  las  habas 
con  una  rama  de  apazote  lavado  con  agua  hirviendo,  se  menea 
y  se  deja  no  muy  espeso  ni  muy  ralo. 

HABAS  CON  CARNE  DE  MARRANO 
Se  remojan  las  habas  como  las  anteriores,  procurando 
que  salgan  muy  enteras;  se  tiene  carne  de  marrano  cocida  con 
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sal  (puede  emplearse  costilla  o  lomo),  se  fríe  tomate  pelado 
con  cebolla  picada,  en  esto  se  pone  la  carne  con  las  habas  y 
una  cucharada  de  harina  deshecha  en  el  mismo  caldo;  se  sir- 
ven con  polvo  de  pimienta  y  perejil  picado. 

FRIJOL  BLANCO  GUISADO 

Se  pone  el  frijol  en  agua  fría,  después  de  hervir  una  ho- 
ra en  fuego  parejo  se  le  quita  esa  agua,  se  le  echa  agua  hir- 
viendo con  una  cabeza  de  ajo  y  sal,  cuando  esté  cocido  se  sa- 
ca, se  fríe  en  una  cucharada  de  manteca,  tomate  pelado  y  ce- 
qolla  picada,  frito  que  esté,  se  le  echa  un  poco  del  agua  en 
qne  se  coció  el  frijol,  dos  o  tres  cucharadas  de  polvo  de  pan 
blanco  molido  con  nnas  pimientitas  de  Castilla  y  se  sirve,  ca- 
liente. 

FRIJOL  BLANCO  EN  RECADO  DE  ADOBO 

Se  cuece  el  frijol  como  el  anterior,  se  muelen  dos  toma- 
tes asados  con  nn  diente  de  ajo,  un  poquito  de  orégano  y  una 
cebolla  asada,  si  se  quiere,  su  poquito  de  picor,  un  pedacito 
de  achiote,  un  pedazo  de  francés  remojado,  se  deshace  todo 
con  agua,  se  echa  el  frijol  cuando  dé  unos  hervores  y  se  sirve 
caliente. 

FRIJOL  BLANCO  A  LA  LEONESA 

Se  cuece  el  frijol  como  los  anteriores.  Se  cuecen  aparte 
unos  chicharrones  que  sean  grandes  y  blancos,  con  sal;  se 
pone  una  sartén  untada  de  mantequilla  y  en  ésta  una  capa  de 
frijol  blanco,  una  capa  de  chicharrones  mezclados  con  encur- 
tidos picados,  rodajas  de  chorizo  negro,  pedazos  de  jamón  co- 
cido, polvo  de  orégano  o  otra  capa  de  frijol  blanco,  procuran- 
do que  de  éste  sea  la  última;  se  muelen  dos  tomates  asados 
con  una  ramita  de  tomillo,  se  deshace  con  unr  cucharadita  de 
vinagre  y  un  poco  de  agua  sazonada  con  sal,  se  cubre  con  es- 
to el  frijol,  se  pone  a  dos  fuegos  para  que  dé  unos  hervores  y 
se  sirve  caliente. 
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FRIJOL  NEGRO  VOLTEADO 

Después  de  bien  cocido  el  frijol,  se  muele  muy  fino;  se 
tiene  una  sartén  con  dos  onzas  de  manteca  o  sean  dos  cucha- 
rados  grandes,  en  esto  se  pone  el  frijol  con  unas  cuatro  o  cin- 
co cucharadas  del  mismo  caldo;  se  pone  en  fuego  muy  suave 
hasta  que  seque;  si  fuere  necesario,  se  le  pone  un  poquito 
más  de  manteca;  cuando  ya  está  bien  frito,  se  pone  en  el  pla- 
tón, procurando  darle  vuelta  para  que  caiga  entero;  se  sirve 
con  platanitos  fritos,  mantequilla  lavada  o  rodajas  de  queso 
fresco. 

FRIJOL  COLADO 

Muy  bien  cocido  el  frijol  con  sal  y  una  cabeza  de  ajo,  se 
saca,  se  muele  o  se  deshace  con  el  machucador,  se  cuela  con 
su  mismo  caldo;  se  pone  una  sartén  al  fuego  con  dos  cuchara- 
das de  manteca,  una  cebolla  bien  picada  (cabeza  y  tallo);  en 
cuanto  coja  color,  sin  quemarse,  se  echa  el  frijol,  para  que 
hierva  hasta  que  desaparezca  la  grasa.  •« 

SANTO  DOMINGO 

Se  cuece  el  frijol  como  los  anteriores;  cuando  esté  a 
medio  cocer,  se  le  ponen  dos  cucharadas  de  manteca  y  sal;  el 
día  antes,  se  pone  en  una  fuente:  para  una  libra  de  frijol, 
seis  onzas  de  arroz  con  agua,  sal,  una  cucharada  de  manteca, 
tomate  y  cebolla  picada;  se  sancochan  unos  cuatro  manojitos 
de  hojas  de  chipilín,  quitándole  el  agua,  se  le  echa  al  arroz, 
procurando  no  moverlo  para  que  no  se  deshaga,  se  deja  y  al 
día  siguiente  se  le  echa  el  frijol,  cuando  ya  esté  cocido,  con 
otra  cucharada  de  manteca;  que  hierva  en  fuego  muy  suave, 
y  después  de  una  media  hora  de  cocimiento  puede  •  servirse. 

FRIJOL  CON  CECINA 

Se  cuece  el  frijol,  y  a  los  primeros  hervores  se  le  pone 
a  una  libra  de  frijol,  una  libra  de  cecina;  cuando  ambas  co- 
sas ya  estén  cocidas,  se  les  pdnen  dos  cucharadas  de  manteca, 
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unos  veinte  miltomates  crudos  y  molidos  con  unas  pimientas 
de  Castilla,  un  pedacito  de  masa,  se  deshace  con  un  poquito 
de  agua  y  se  deja  que  hierva  un  cuarto  dé  hora  más. 

FRIJOL  CON  PUNTAS  DE  GUISQUIL 

Se  cuece  el  frijol  como  los  anteriores;  cuando  ya  esté 
inás  que  cocido,  se  coje  un  manojo  de  puntas  de  güisquil, 
se  le  quitan  todas  las  hebras  delgadas  y  se  pelan  muy  bien, 
se  pica  y  se  le  deja  caer  el  frijol,  con  una  cucharada  de  man- 
teca, una  cucharada  de  harina  deshecha  en  un  pooo  de  agua; 
se  deja  hervir  hasta  que  se  cueza;  se  procura  soplar  el  frijol 
para  que  reviente  y  no  salga  con  cáscara. 

FRIJOL  CON  CHICHARRONES 

Se  cuece  el  frijol  como  los  anteriores;  cuando  esté  a 
medio  cocer:  se  le  ponen  unos  chicharrones  grandes,  mejor  si 
son  piñas  y  orejas;  cuando  ya  todo  esto  esté  cocido,  se  le  po- 
ne una  cucharada  de  harina  deshecha  en  un  poquito  de  agua, 
una  rama  de  apazote  lavado  con  agua  hirviendo,  bien  sazona- 
da con  sal  y  se  sirven  calientes,  también  se  puede  poner  en 
lugar  de  chicharrones,  junto  con  el  frijol,  patas  de  marrano 
saladas  con  dos  o  tres  días  de  anticipación. 

FRIJOL  COLADO  CON  MANTEQUILLA 

Se  cuece  el  frijol,  dejándolo  en  agua  la  noche  anterior; 
cuando  esté  bien  cocido,  se  muele  muy  fino;  en  una  sartén  se 
ponen  dos  cucharadas  de  mantequilla,  con  una  cebolla  picada; 
en  esto  se  pone  el  frijol;  si  está  muy  seco,  se  le  echa  otra 
cucharada  de  mantequilla;  se  sirve  con  polvo  de  queso  par- 
mesano  al  rededor  del  plato. 

OTRO  FRIJOL 

Se  pone  en  agua  la  noche  anterior;  al  siguiente  día  se 
pone  al  fuego,  con  sal;  cuando  esté  más  que  cocido,  se  le  pi- 
ca una  cebolla  (cabeza  y  tallo) ,  se  le  echan  dos  cucharadas 
de  manteca,  un  pedacito  de  masa  muy  bien  molida  con  unas 
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pimientas  de  Castilla,  se  deshace  con  poquita  agua  y  se  le 
echa  al  frijol  sazonado  con  sal  y  su  poquito  de  picante  y  se 
sirve  caliente. 

ICHINTAL  EN  HUEVO 

Se  pela  el  ichintal,  se  pone  a  cocer  con  sal,  se  saca  y 
se  seca,  se  envuelve  en  huevo  batido;  para  diez  rodajas  de 
ichintal  se  baten  dos  huevos;  se  cubren  con  una  salsa  hecha 
de  tomate  cocido  con  una  cabeza  de  cebolla  pelada  hecha 
cruz  y  un  chile  seco  verde.  Después  de  envuelto  el  ichintal 
en  huevo  batido  se  fríe  en  manteca  caliente. 

ICHINTAL  EN  ADOBO 

Se  pela  el  ichintal,  bien  lavado;  se  pica  en  trocitos,  se 
pone  a  docer  con  sal,  se  muelen  unos  dos  tomates  cocidos, 
una  cabeza  de  cebolla  asada,  un  poquito  de  orégano,  un  dien- 
te de  ajo,  un  pedacito  de  achiote,  un  chile  seco  cocido  y  un 
pedazo  de  francés  remojado;  se  deshace  con  el  mismo  caldo, 
se  fríe  en  una  cucharada  de  manteca  y  en  esto  ae  ponen  los 
trocitos  de  ichintal. 

ICHINTAL  EN  CHIRMOL 

Se  pela  el  ichintal  como  el  anterior,  se  cuece  con  sal; 
dos  tomates  pelados,  rebanadas  de  cebolla,  chile  verde  o  seco, 
cuando  esté  todo  cocido,  se  deshace  el  tomate;  el  chile  se  de- 
ja entero  para  comerlo  al  gusto. 

BOJON  EN  CHIRMOL 

I 

Se  pela  el  bojón,  quitándole  toda  la  cáscara  para  picar 
sólo  el  centro  que  es  lo  que  tiene  más  tierno;  se  pone  a  cocer 
con  unos  dos  tomates  pelados,  cebolla  y  chile;  ya  bien  cocido 
se  deshace  para  servirse  como  el  anterior;  igual  se  hace  con 
el  palmito. 
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ALVERJAS  EN  LECHE 

Se  cuecen  las  alverjas  muy  bien  lavadas  en  agua  hirvien- 
do, con  sal  y  un  poquito  de  bicarbonato  de  soda;  se  fríe  en 
una  cucharada  de  mantequilla,  una  cucharada  de  harina;  frita 
que  esté,  se  le  va  poniendo  leche  hasta  que  quede  una  salsa 
delgada  y  se  le  añade  un  poquito  de  polvo  de  nuez  moscada 
y  pimienta  de  Castilla;  en  esto  se  ponen  las  alverjas  y  se  sir- 
ven calientes. 

ALVERJAS  CON  COSTILLA  DE  MARRANO 

Se  cuece  la  costilla  de  marrano,  con  sal;  en  ese  mismo 
caldo  se  cuecen  dos  tomates  y  dos  chiles  verdes;  se  cuecen 
las  alverjas  aparte  con  sal;  cuando  esté  cocido  el  tomate,  se 
muele  con  el  chile  y  unas  cuatro  cucharadas  de  alverjas  coci- 
das, se  deshace  esto  con  un  poco  de  caldo  en  que  se  coció  la 
costilla;  en  esto  se  ponen  las  alverjas  y  la  costilla,  bien  frito 
todo,  procurando  que  no  quede  muy  ralo;  se  sirve  caliente. 

< 

ALVERJAS  GUISADAS 

Se  cuecen  las  alverjas  con  sal  y  un  poquito  de  bicarbo- 
nato; cuando  estén  cocidas  se  sacan,  en  la  misma  agua  se 
cuecen  longanizas  y  chorizos  partidos  en  rodajas;  se  fríen  eñ 
una  cucharada  de  aceite,  un  diente  de  ajo,  una  cebolla  y  un 
tomate  pelado  y  picado;  frito  que  esté,  se  le  ponen  las  alverjas, 
el  chorizo  y  la  longaniza;  se  muele  un  pedacito  de  pan  fran- 
cés frito  con  unas  dos  pimientas  de  Castilla  y  un  clavito  de 
especia,  se  deshace  con  un  poquito  de  agua,  se  echa  en  la 
fritura  y  se  deja  que  dé  unos  hervores  para  servirse  en  seguida . 

ALVERJAS  A  LA  ITALIANA 

Se  ponen  las  alverjas  en  un  trasto,  bien  lavadas  con 
agua  caliente,  con  una  taza  de  agua,  una  cucharada  de  mante- 
ca, un  pedacito  de  azúcar,  sal,  una  cabeza  de  cebolla  pelada  y 
partida  en  cruz;  en  cuanto  estén  cocidas  se  sirven  calientes. 
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ALVERJAS  EN  ADOBO 

Se  cuecen  las  alverjas  como  las  anteriores;  se  muelen 
unos  dos  tomates  cocidos,  un  diente  de  ajo,  un  poquito  de 
orégano,  un  chile  seco  y  cocido,  un  pedacito  de  achiote  (si  se 
le  muele  chile  de  pasa,  no  se  le  echa  achiote),  un  pedazo  de 
francés  remojado;  se  deshace  esto  con  el  mismo  caldo,  se 
fríe  y  en  esto  se  ponen  las  alverjas  cocidas;  si  se  quiere  se  le 
ponen  pedazos  de  lomo  de  marrano  cocido. 

NABOS  BLANCOS  CON  PEREJIL 

Se  pelan  los  nabos,  se  parten  en  trochos,  se  cuecen  con 
sal  y  ya  cocidos  se  sacan;  se  pone  una  sartén  al  fuego,  con 
una  cucharada  de  aceite,  unos  ajos  pelados  y  en  cuanto  cojan 
color  se  sacan;  se  tiene  molido  un  poquito  de  perejil,  con  un 
clavito  de  especia,  un  pedacito  de  canela  y  un  pedacito  de 
francés  frito,  se  deshace  con  agua  y  una  cucharadita  de  vina- 
gre, se  echa  en  el  aceite;  en  esto  se  ponen  los  nabos  a  que 
den  unos  hervores  para  servirse  calientes. 

NABOS  FRITOS 

Se  pica  todo  lo  que  es  verde,  se  echa  en  una  cacerola 
que  contendrá  agua  hirviendo,  se  le  pone  sal  y  un  poquito  de 
bicarbonato  de  soda;  las  raíces  blancas  se  pelan  y  se  cuecen 
aparte  en  agua  con  sal,  bien  cocido  todo,  se  saca  y  se  deja 
que  escurra,  se  pone  una  sartén  con  una  cucharada  de  mante- 
ca al  fuego  y  se  pican  dos  tomates  pelados,  una  cebolla,  un 
diente  de  ajo;  en-  esto  se  echa  el  nabo,  y  en  cuanto  esté  frito, 
que  será  después  de  cinco  minutos,  se  sirve  para  que  no  coja 
mal  color. 

NABOS  CON  ACELGAS 

Se  cuecen  unas  tres  hojas  de  acelgas  quitándoles  el  tallo 
blanco,  cuando  estén  cocidas,  se  muelen  con  diez  almendras 
peladas  y  fritas,  se  deshacen  con  un  poquito  de  agua   y  se 
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fríen  en  una  cucharadita  de  aceite  o  manteca,  se  les  echa  su 
polvito  de  nuez  moscada  y  pimienta  de  Castilla.  En  esto  se 
echan  las  raíces  del  nabo  que  de  antemano  estarán  cocidas 
con  sal. 

ZANAHORIAS  RELLENAS 

Se  cuecen  zanahorias  gruesas,  ya  cocidas  se  pelan  y  se 
les  saca  lo  suficiente  para  podqrlas  rellenar;  al  cocerlas  se  les 
echa  sal;  se  prepara  un  recado  frito  de  tomate,  cebolla  y  pere- 
jil picado;  se  fríe  en  poquito  aceite,  se  le  ponen  sardinas  y 
con  esto  se  rellenan  las  zanahorias,  tapándolas  con  lo  mismo 
que  se  les  sacó;  si  se  quiere,  se  envuelven  en  huevo  batido, 
friéndolas  en  manteca  caliente;  se  sirven  con  una  salsa  de  to- 
mate picado  y  cebolla,  bien  frito  todo,  se  le  pone  una  cuchara- 
dita  de  pan  blanco  con  un  poquito  de  achiote,  dejando  una 
salsa  delgada,  si  no,  se  ponen  las  zanahorias  en  una  sartén 
.  con  una  cucharada  de  vinagre,  un  poquito  de  sal,  una  hoja  de 
laurel,  se  tapan  y  se  tienen  en  el  horno  para  que  estén  calien- 
tes.   Se  sirven  con  perejil  picado. 

ZANAHORIAS  CON  QUESO 

Cocidas  con  sal  las  zanahorias,  se  pelan  y  se  pican  en 
trocitos  o  rodajas,  se  pone  una  cucharada  de  mantequilla  en 
una  sartén,  se  le  pone  una  capa  de  zanahoria,  uiaa  de  polvo  de 
queso  y  así  se  van  alternando  las  capas,  procurando  que  la 
última  sea  de  queso,  se  cubre  con  dos  tomates  asados  y  pere- 
jil picado  y  por  último  se  le  echa  una  media  taza  de  leche;  se 
deja  que  hierva  a  dos  fuegos  muy  despacio. 

ESPARRAGOS  GUISADOS 

Se  cuecen  los  espárragos  picados  con  sal,  si  son  frescos: 
si  son  de  conserva,  sólo  se  pican;  se  fríen  en  una  cucharada 
.  de  aceite  o  mantequilla  tres  dientes  de  ajo,  cuando  estén  do- 
rados se  sacan,  se  echan  los  espárragos,  se  muelen  los  ajos 
con  dos  pimientitas  de  Castilla  y  dos  clavitos  de  especia,  un  \ 
pedacito  de  francés  frito,  se  deshace  con  media  taza  de  agua 
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y  una  cucharada  de  vinagre,  se  le  echa  a  los  espárragos,  que 
dé  un  ligero  hervor  y  se  sirven. 

ESPARRAGOS  A  LA  MILANESA 

Se  fríen  ligeramente  los  espárragos  en  una  cucharada 
grande  de  mantequilla  procurando  que.  salgan  muy  enteros  y 
se  sacan  y  se  colocan  en  el  platón;  en  la  misma  mantequilla 
se  fríe  una  cucharada  de  harina  de  pan,  se  le  pone  agua,  me- 
neándola para  que  no  se  abodoque;  se  sazona  con  sal,  polvo 
de  nuez  moscada  y  pimienta;  con  esta  salsa  se  cubren  los  es- 
párragos. 

ESPARRAGOS  EN  MANTEQUILLA 

Se  ponen  tres  cucharadas  de  mantequilla  en  una  sartén, 
en  esto  se  echan  los  espárragos,  procurando  que  no  se  rom- 
pan; se  sirven  calientes,  bañándolos  con  la  mantequilla  derre- 
tida y  polvo  de  pimienta. 

EJOTES  GUISADOS 

Se  ponen  a  cocer  los  ejotes  en  agua  hirviendo,  con  sal  y 
un  poquito  de.  bicarbonato;  se  fríe  en  una  cucharada  de  aceite 
tomate  pelado,  cebolla  picada  y  un  pedacito  de  chile  verde; 
en  esto  se  ponen  los  ejotes,  se  colocan  en  el  platón,  se  cubren 
con  sardinas  y  polvo  de  pimienta. 

EJOTES  A  LA  SALTADORA 

Se  cuecen  los  ejotes  como  los  anteriores,  procurando  que 
no  hiervan  más  que  un  cuarto  de  hora  para  que  no  se  pongan 
negros,  se  colocan  en  el  platón,  se  arregla  media  taza  de  agua 
y  media  toza  de  vinagre,  polvo  de  pimienta  sal  y  dos  cucha- 
radas de  aceite;  con  esto  se  bañan  los  ejotes  y  se  les  ponen 
rodajas  de  cebolla  muy  delgadas,  rodajas  de  tomate  pelado  y 
despepitado. 
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EJOTES  EN  HUEVO 

Se  cuecen  los  ejotes  enteros  con  sal,  se  sacan  y  se  secan 
con  un  lienzo  limpio,  se  envuelven  en  huevo  batido,  se  fríen 
en  manteca  caliente,  se  cubren  con  una  salsa  de  tomate  coci- 
do, cebolla  y  chile,  se  deshace  y  sazonada  con  sal  se  le  echa 
a  los  ejotes. 

EJOTES  EN  AYAHUAXTE 

Se  cuecen  los  ejotes  enteros  son  sal  y  un  poquito  de  bi- 
carbonato, se  tuesta  un  poco  de  pepitoria,  se  muele  con  un 
pedacito  de  canela  y  unas  pimientitas  de  Castilla,  con  un  pe- 
dacito de  tortilla  o  tamalito  remojado;  si  se  quiere  sólo  se  le 
muelen  unas  pimientitas  de  Chiapa  siempre  poniéndole  su 
picante  al  gusto;  se  deshace  con  un  poquito  de  la  misma  agua 
en  que  se  cocieron  los  ejotes,  que  se  echan  en  esto;  si  se 
quiere  se  sirve  crudo  sazonado  con  sal,  si  no,  se  fríe  para  co- 
merlo caliente. 

EJOTES  EN  RECADO  FRITO 

Se  pican  los  ejotes  y  se  cuecen  como  los  anteriores,  se 
fríe  tomate;  cebolla  y  un  diente  de  ajo;  frito  que  esté  se  echan 
los  ejotes,  una  cucharada  de  polvo  de  pan  molido  con  unas 
pimientitas  de  Castilla,  dos  clavitos,  un  pedacito  de  canela  y 
un  pedacito  de  achiote;  se  le  pone  una  taza  de  agua  caliente 
y  ya  para  ir  a  la  mesa  se  le  pone  una  cucharadita  de  vinagre. 

AYOTILLOS  TIERNOS 

Si  son  pequeños,  se  cuecen  enteros  con  sal,  si  no,  se  pi- 
can; se  muele  un  chile  de  pasa  remojado  y  despepitado,  con  un 
poquito  de  orégano,  un  diente  de  ajo,  tres  tomates  cocidos,  se 
fríe  en  una  cucharadita  de  manteca  y  en  esto  se  pone  el  ayote. 

AYOTILLOS  RELLENOS 

Se  cuecen  enteritos  con  sal;  cuando  estén  cocidos  se  les 
abre  un  cuadrito,  se  les  saca  todo  lo  de  adentro,  se  pica  y  se 
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fríe  en  una  cucharada  de  mantequilla  con  tomate  pelado,  un 
diente  de  ajo  y  cebolla  picada.  Cuando  esté  bien  frito  se  le 
pone  bastante  queso  y  polvito  de  pimienta,  se  rellena  con  esto 
el  ayote,  se  tapa  con  el  mismo  cuadrito,  se  frota  con  una  cu- 
charada de  mantequilla  y  polvo  de  pan  blanco  y  se  pone  al 
horno  diez  minutos. 

AYOTILLOS  EN  TOMATE 

Se  pican  unos  dos  o  tres  tomates  pelados,  un  diente  de 
ajo  y  cebolla;  se  fríe  en  una  cucharadita  de  aceite  o  manteca, 
se  le  pone  polvo  de  pimienta  y  de  clavo,  media  taza  de  agua 
y  un  poco  de  sal;  en  esto  se  pone  el  ayote  picado;  si  es  pe- 
queño se  pone  entero;  cocido  que  esté,  se  sirve  con  bastantes 
rodajas  de  queso. 

AYOTE  TIERNO  EN  HUEVO 

Se  pela  el  ayote  tierno,  se  corta  en  rodajas,  se  cuece  con 
sal;  cocido  que  esté  se  saca,  se  seca  con  un  lienzo,  se  envuelve 
en  huevo  batido,  se  fríe  en  manteca  y  chile  y  se  deshace  el 
tomate  y  la  cebolla;  el  chile  se  deja  entero  para  comerlo  al 
gusto. 

AYOTE  FRITO 

Se  cuece  el  ayote  como  los  demás,  se  fríe  en  una  cucha- 
rada de  manteca,  tomate  pelado  y  un  diente  de  ajo  picado. 
En  esto  se  pone  el  ayote  y  se  le  pone  una  cucharada  de  polvo 
de  pan  molido  con  un  pedacito  de  achiote  y  unas  pimientitas 
de  Castilla. 

AYOTE  GUISADO 

Se  pica  el  ayote  tierno  en  cuadritos  y  se  cuece  con  sal; 
se  muele  un  poquito  de  masa  muy  fina  con  un  pedacito  de 
achiote,  unas  pimientitas  de  Castilla  y  chile  al  gusto,  se  des- 
hace esto  con  la  misma  agua  y  se  echa  en  la  cacerola  donde 
está  el  ayote  y  se  le  pone  una  rama  de  culantro  para  servirse 
caliente. 
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GÜISQUILES  RELLENOS 

Se  pelan  los  güisquiles  y  se  hacen  rodajas  ni  gruesas  ni 
delgadas,  se  cuecen  con  sal  procurando  que  no  se  deshagan, 
se  sacan  y  se  dejan  que  escurran;  para  dos  güisquiles  se  pica 
una  libra  de  carne  de  marrano  sancochada  que  se  fríe  en  una 
cucharada  de  manteca  con  tomate  pelado,  cebolla  y  un  diente 
de  ajo  picado.  Se  le  pone  una  cucharada  de  vinagre,  si  hay, 
una  cucharada  de  jerez,  sal,  polvo  de  pimienta,  clavo  o  cane- 
ja,  si  se  quiere  su  puntito  de  dulce  al  gusto;  frito  que  esté  se 
pone  una  cucharada  de  esto  en  una  rodaja  de  güisquil,  se  tapa 
con  otra  rodaja;  se  tienen  batidos  tres  huevos,  primero  la  cla- 
ro y  después  la  yema,  se  le  echa  un  poquito  de  sal  y  harina 
de  pan;  al  güisquil  se  le  espolvorea  harina  para  que  no  se  pe- 
le, se  envuelven  los  güisquiles  en  el  huevo  y  se  fríen  en  man- 
teca caliente.  Si  se  quiere  se  sirven  solos,  si  no,  con  una 
salsa  hecha  de  tomate  pelado  y  cebolla  picada;  se  fríe  en  un 
poquito  de  manteca,  se  le  pone  una  cucharadita  de  polvo  de 
pan  molido  con  su  poquito  de  achiote  y  unas  pimientitas  de 
Castilla. 

GÜISQUIL  GUISADO 

Se  pela  el  güisquil,  se  pica  en  cuadritos  o  marquesotitos, 
se  cuece  con  sal;  se  pone  a  freír  en  una  cucharadita  de  mante- 
ca, tomate  pelado  con  cebolla  picada.  En  esto  se  pone  el 
güisquil  con  una  media  cucharadita  de  vinagre  y  polvo  de 
pan;  al  servirse  se  cubre  con  bastante  queso  fresco. 

OTROS  GÜISQUILES  RELLENOS 

Se  cuecen  los  güisquiles  enteros  al  vapor,  cuando  estén 
cocidos  se  parten  por  la  mitad,  pero  a  lo  largo  y  se  les  saca 
todo  lo  que  es  güisquil  dejando  la  cáscara  muy  entera.  Se 
pone  en  una  sartén  una  cucharada  de  mantequilla,  tomate  y 
cebolla  pelada  y  picada;  en  esto  se  pone  el  güisquil  bien  des- 
hecho con  sal  y  azúcar  al  gusto,  pasas  y  almendras  picadas. 
Bien  sazonado  que  esté,  se  rellenan  las   cáscaras  con  esto, 
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procurando  dejarlas  muy  parejitas,  se  cubren  con  polvo  de 
pan  dulce  y  se  ponen  al  horno  caliente  diez  minutos. 

COLIFLOR  GUISADA 

En  unas  dos  cucharadas  de  aceite  o  manteca  se  fríen 
unos  tres  o  cuatro  dientes  de  ajo,  se  tiene  ya  la  coliflor  parti- 
da en  en  pedazos  y  cocida  con  sal,  se  seca  con  un  lienzo;  se 
reboza  en  huevo  batido,  luego,  en  polvo  de  pan  blanco  y  se 
van  friendo  en  la  misma  manteca  donde  se  frieron  los  ajos. 
Cuando  estén  dorados  se  colocan  sobre  hojas  de  lechuga  ver- 
de en  el  platón,  se  adornan  con  aceitunas,  cebollas  cocidas  y 
deshojadas,  bastante  polvo  de  orégano  y  rodajas  de  aguacate. 

COLIFLOR  EN  SALSA  DE  HARINA 

Se  cuece  la  coliflor  en  pedazos,  con  sal;  se  fríe  en  una 
cucharada  de  mantequilla,  una  de  harina  de  pan,  se  le  pone 
media  taza  de  agua  sin  dejar  de  agitarla.  En  esto  se  pone  la 
coliflor  y  se  sirve  con  polvo  de  pan  y  perejil  picado. 

COLIFLOR  EN  AMARILLO 

Se  cuece  la  coliflor  como  las  anteriores,  se  fríe  en  una 
cucharada  de  manteca,  tomate,  cebolla  y  un  diente  de  ajo,  en 
esto  se  pone  la  coliflor  con  una  taza  de  agua,  polvo  de  pan 
molido,  con  color  de  achiote  y  pimienta,  si  no,  una  cuchara- 
dita  de  harina  deshecha  en  agua  y  se  sirve  caliente. 

ALCACHOFAS  A  LA  ITALIANA 

Se  cuecen  las  alcachofas  con  agua  y  sal,  se  pone  en  una 
sartén  una  cucharada  de  manteca  con  dos  cebollas  grandes 
picadas.  Cuando  estén  fritas  se  les  pone  bastantes  champi- 
ñones picados,  una  taza  de  jugo  de  carne,  una  copa  de  vino 
blanco,  sal,  un  poquito  de  perejil  picado,  dos  hojas  de  laurel 
y  polvo  de  pimienta.  Se  deja  hervir  hasta  que  espese  y  con 
esto  se  bañan  las  alcachofas. 
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ALCACHOFAS  A  LA  LEONESA 

Se  cuecen  las  alcachofas  en  agua  con  sal,  cocidas  se  cor- 
tan en  cuatro  pedazos,  se  dejan  escurrir,  se  ponen  en  una  sar- 
tén con  una  cucharada  de  manteca,  el  zumo  de  un  limón,  dos 
cebollas,  un  cucharón  de  caldo,  una  cucharadita  de  harina 
deshecha  en  un  poquito  de  agua;  se  deja  que  hierva  unos  diez 
minutos,  se  sacan  las  alcachofas,  se  cuela  la  salsa  y  se  vuelven 
a  poner  en  ella  las  alcachofas  a  fin  de  que  den  un  ligero  her- 
vor y  se  sirven  con  polvo  de  pimienta  y  perejil  picado. 

ALCACHOFAS  RELLENAS 

Bien  limpias  las  alcachofas  se  les  quitan  las  hojas  de  en- 
cima y  se  cuecen  con  sal,  ya  cocidas  se  sacan  y  se  .deja  que 
escurran  toda  el  agua.  Se  secan  con  un  lienzo,  se  tiene  pre- 
parado un  relleno  de  carne  de  marrano  sancochada,  jamón 
cocido  en  trocitos;  se  fríe  esto  en  una  cucharada  de  manteca 
0  mantequilla  con  tomate,  cebolla  y  ajo  pelado  y  picado,  unas 
yemas  de  huevo  duro  picadas,  polvo  de  pimienta,  canela  y 
clavo,  una  cucharadita  de  agua  de  azafrán  y  una  cucharadita  de 
polvo  de  pan.  Con  esto  se  rellenan  las  alcachofas,  se  ama- 
rran con  cáñamo,  procurando  que  no  se  salga  el  relleno;  se 
pone  en  una  cazuela  con  una  cucharada  de  aceite,  sal,  dos 
hojas  de  laurel,  unas  pimientitas  de  Castilla  y  unos  pedazos 
de  jamón.  Se  tienen  en  el  horno  y  al  servirlas  se  íes  saca 
las  especias. 

OTRAS  ALCACHOFAS 

Cocidas  en  agua  con  sal,  se  pica  jamón  cocido  suficiente; 
se  le  pone  polvo  de  pan,  de  pimienta,  sal,  zumo  de  limón,  se 
rellenan  con  esto  las  alcachofas,  se  amarran  y  se  fríen  ligera- 
mente. 

ALCACHOFAS  A  LA  VINAGRETA 

Se  les  quitan  las  primeras  hojas,  se  cuecen  en  agua  con 
sal;  cocidas  que  estén  se  ponen  en  agua  fría,  se  prepara  acei- 
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te,  mitad  agua  y  mitad  vinagre,  polvo  de  pimienta  y  sal;  en 
esto  se  ponen  lss  alcachofas  con  bastantes  rodajas  delgadas 
de  cebolla  y  si  se  quiere  se  les  pone  una  cucharadita  de  mos- 
taza francesa. 

ALCACHOFAS  RELLENAS 

Se  cuecen  en  agua  con  sal,  se  les  quita  muy  bien  toda  la 
pelusa,  se  deja  que  destilen  toda  el  agua,  se  secan  con  un 
lienzo,  se  prepara,  un  relleno  de  pollo  cocido  hecho  trocitos, 
jamón,  perejil  picado,  se  fríe  todo  en  una  cucharada  de  man- 
teca o  mantequilla  con  tomate,  un  diente  de  ajo,  cebolla  pe- 
lada y  picada  con  polvo  de  pimienta,  clavo  y  nuez  moscada. 
Con  esto  se  rellenan  las  alcachofas,  se  amarran  y  se  ponen  en 
una  sartén  con  un  poco  de  caldo  al  horno. 

ALCACHOFAS  GUISADAS 

Se  les  quita  la  punta  y  el  tronco,  se  cuecen  en  agua  con 
sal;  se  fríe  en  aceite  un  diente  de  ajo,  una  cebolla  picada,  tres 
tomates  asados  y  molidos  con  pimienta,  unas  diez  alcaparras, 
un  poquito  de  vinagre,  un  poco  de  agua  y  una  cucharadita  de 
polvo  de  pan  blanco.  Se  parten  las  alcachofas  por  la  mitad 
y  se  deja  que  den  un  hervor  en  esto- 

REPOLLO  RELLENO 

Se  pica  carne  de  marrano  sancochada,  se  fríe  con  recado 
de  tomate,  cebolla  y  ajo  bien  picado;  se  le  pone  su  poquito 
de  vinagre,  saj,  una  cucharada  de  jerez,  polvo  de  pan  molido 
con  pimienta  y  clavo,  con  esto  se  rellena  todo  lo  que  es  blan- 
co del  repollo,  se  amarra  y.-se  pone  en  una  cazuela  con  caldo 
al  horno;  cuando  se  cueza  se  sirve  caliente. 

REPOLLO  CON  TOMATE 

Se  cuece  el  repollo  picado  con  sal  y  bastantes  ajos,  coci- 
do que  esté  se  saca  y  se  deja  que  escurra;  se  fríe  en  una  cu- 
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charada  de  aceite  o  manteca,  cebolla  y  chile  verde  picado, 
unos  tres  tomates  pelados  y  asados  y  perejil,  todo  picado  con 
polvo  de  pimienta,  un  poco  de  agua,  y  si  se  quiere,  dos  cu- 
charadas de  leche;'  en  esto  se  pone  el  repollo  y  se  sirve  ca- 
liente. 

REPOLLO  EN  ADOBO 

Se  cuece  el  repollo  picado  con  sal,  se  muelen  unos  tres 
tomates  asados,  una  cabeza  de  cebolla  asada,  un  diente  de 
ajo,  un  pedacito  de  achiote,  un  chile  seco  y  un  pedazo  de 
pedazo  de  francés  remojado.  Se  deshace  esto  con  un  poco 
de  agua,  se  sazona  con  sal  y  se  fríe  en  una  cucharadita  de 
manteca;  en  esto  se  pone  el  repollo,  procurando  que  no  que- 
de muy  ralo. 

REPOLLO  GUISADO 

Se  cuece  el  repollo  picado  como  los  anteriores;  se  fríen- 
en  una  cucharada  de  manteca  tres  tomates  pelados,  cebolla  y 
un  diente  de  ajo;  en  esto  se  pone  el  repollo  con  una  cuchara- 
da de  vinagre  un  poco  de  polvo  de  pan  blanco  bien  molido 
con  pimienta  de  Castilla;  ya  para  ir  a  la  mesa  se  cubre  con 
bastante  queso  fresco. 

REPOLLO  CON  CECINA 

Se  cuece  la  cecina  hecha  pedazos  que  no  sea  gorda;  el 
repollo  picado  aparte  y  con  sal;  se  muelen  unos  tres  tomates 
asados  con  un  chile  de  pasa  despepitado  y  remojado.  Se  fríe 
en  una  cucharada  de  manteca  dos  cebollas  bien  picadas;  en 
esto  se  echa  el  tomate  molido,  una  taza  de  agua,  sal,  una  cu- 
charada de  polvo  de  pan  blanco,  la  cecina  y  el  repollo  a  que 
dé  unos  hervores  para  servirse  caliente. 

TOMATES  RELLENOS 

Se  pelan  los  tomates  grandes  con  agua  hirviendo,  se  les 
saca  la  pepita  con  mucho  cuidado,  se  muele  mitad  descarne 
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de  res  y  mitad  de  marrano  y  se  les  revuelve  un  poquito  de 
polvo  de  pimienta;  sal,  perejil  picado  y  una  cucharada  de 
mantequilla,  con  esto  se  rellenan  los  tomates  y  se  ponen  en 
una  cazuela  con  una  taza  de  caldo  y  al  horno, 


CHILES  RELLENOS 

Se  pelan  los  chiles  guaques  verdes,  poniéndolos  sobre 
brasas  que  no  quemen,  se  echan  en  una  cacerola  y  se  les  po- 
ne agua  hirviendo,  se  tapan  y  se  dejan  diez  minutps,  luego  se 
pelan  con  la  mayor  facilidad,  se  abren  por  enmedio,  se  les 
saca  con  la  punta  de  un  cuchillo  la  pepita,  se  dejan  en  agua, 
cambiándosela  cada  dos  horas,  y  si  pican  mucho  se  les  puede 
poner  una  cucharada  de  vinagre  endulzada;  después  de  uno  o 
dos  días  de  estar  en  agua,  según  el  gusto  de  las  personas,  se 
sacan,  se  dejan  que  escurran,  se  secan  con  un  lienzo,  se  pica 
para  diez  chiles,  doce  onzas  de  carne  de  marrano  sancocha- 
da, se  fríe  en  una  cucharada  de  manteca  con  tomate,  cebolla 
y  un  diente  de  ajo  pelado  y  picado,  se  le  pone  una  cucharadita 
de  vinagre,  sal,  polvo  de  pan  molido  con  pimienta,  canela  y 
clavo,  almendras  y  pasas  picadas.  Si  se  quiere,  su  puntito 
de  dulce;  también  se  le  puede  poner  zanaharia,  güisquil,  ejo- 
te, todo  picado  y  muy  menudito  y  cocido  con  sal;  si  se  le  po- 
ne esto  no  llevará  pasas,  ni  almendras,  sólo  alcaparras.  Con 
esto  se  rellenan  los  chiles,  se  les  espolvorea  harina,  seven- 
vuelven  en  huevo  batido  y  se  fríen  en  manteca  caliente.  Pa- 
ra diez  chiles  se  baten  dos  huevos,  primero  la  clara  y  des- 
pués la  yema.  Se  sirven  con  una  salsa  de  tomate  pelado  y 
picado,  cebolla  y  un. diente  de  ajo  frito;  se  les  pone  una  cu- 
charada de  polvo  de  pan  o  cucharadita  de  harina  deshecha 
en  agua,  con  su  colorcito  de  achiote  y  una  taza  de  agua  con 
sal.  También,  en  lugar  de  este  recado,  se  pueden  cubrir  con 
una  salsa  de  tomate  cocido,  molido  con  unas  diez  o  doce  al- 
caparras, que  se  fríen  en  poquita  manteca,  se  le  pone  agua, 
procurando  dejar  una  salsa  delgada,  sazonada  con  sal  -y  se 
sirve  caliente. 
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CHILES  RELLENOS  CON  POLLO 

Se  preparan  los  chiles  como  los  anteriores,  se  cuece  el 
pollo  con  sal,  cocido  que  esté,  se  pica  en  trocitos  todo  lo  que 
es  carne;  se  pone  en  una  sartén  una  cucharada  de  manteca, 
mejor  si  es  mantequilla,  se  echa  un  tomate  pelado  y  picado, 
con  un  diente  de  ajo  y  una  cabeza  de  cebolla  picada;  en  esto 
se  echa  el  pollo  con  una  cucharadita  de  vinagre,  una  cucha- 
radita  de  polvo  de  pan  blanco,  sazonado  con  sal  y  su  poquito 
de  polvo  de  pimienta;  con  esto  se  rellenan  los  chiles,  se  en- 
vuelven en  huevo,  se  fríen  en  manteca  caliente  y  se  sirven 
como  los  anteriores.  -* 


CHILES  RELLENOS  CON  VERDURA 

Se  preparan  los  chiles  como  los  anteriores;  se  pica  güis- 
quil,  zanahoria,  ejotes  tiernos,  papas  y  alverjitas  tiernas;  se 
cuece^  todo  cor/sal,  se  pone  una  sartén  al  fuego,  con  una  cu- 
charadita de  manteca;  se  echa  tomate  pelado,  ajo  y  cebolla 
picada;  frito  que  esté  se  le  pone  toda  la'  verdura  con  su  po- 
quito de  vinagre,  sal,  una  cucharada  de  polvo  de  pan  molido 
con  pimienta  de  Castilla,  un  pedacito  de  canela  y  -unos  dos 
clavitos  de  especia;  con  esto  se  rellenan  los  chiles,  se  envuel- 
ven en  huevo,  se  fríen  en  manteca  y  se  sirven  como  los  otros. 

BERROS  GlllSADOS 

Se  pone  una  cacerola  con  agua  al  fuego,  sal  y  un  poqui- 
to de  bicarbonato  de  soda;  se  tiene  ya  preparado  el  berro, 
habiéndole  quitado  todo  lo  que  es  tallo,  se  lava  muy  bien  con 
agua  caliente,  se  echa  en  la  cacerola  y  se  deja  que  hierva  diez 
minutos  en  fuego  parejo,  se  saca  inmediatamente,  porque  si 
tarda  más  tiempo  se  pone  negro;  si  se  quiere,  antes  de  sa- 
carlo del  fuego  se  le  pone  un  tomate  partido  y  una  cebolla, 
para  comerse  solo  así,  si  no,  se  le  quita  toda  el  agua  y  se  fríe 
lo  que  es  hierva  con  tomate  y  cebolla  picada,  igual  se  guisan 
el  bledo,  la  verdolaga  y  los  nabos. 
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FLOR  DE  AYOTE  RELLENA 

Se  pica  un  poco  de  carne  de  marrano  sancochada,  se 
fríe  con  tomate  y  cebolla  y  se  le  pone  su  polvito  de  pan  con 
pimienta  de  Castilla,  una  cucharadita  de  vinagre  y  sal;  con 
esto  se  rellena  la  flor  de  ayote,  se  envuelve  en  huevo  y  se 
fríe  en  manteca  caliente;  se  sirve  con  salsa  de  tomate  frito. 
Del  mismo  modo  se  rellenan  las  caibas,  con  la  única  diferen- 
cia que  éstas  se  cuecen  antes  con  sal;  igual  se  hacen  los  de 
lechuga,  echando  el  relleno  sobre  las  hojas  de  lechugas  tier- 
nas, que  bien  dobladitas  se  fríen  en  manteca  caliente  después 
deenvueltas  en  huevo. 

FIAMBRE 

Se  pica  güisquil,  repollo,  zanahoria,  ejotes,  buxnayes;  se 
cuece  separadamente  cada  verdura  con  sal;  a  las  alverjas  se 
les  echa  su  poquito  de  bicarbonato  de  soda,  las  pacayitas  que 
sean  muy  tiernas  se  cuecen  sin  picarlas;  todo  esto  se  hace  la 
víspera;  dos  días  antes  se  ponen  en  vinagre  unas  cebollitas 
peladas,  cortadas  en  cruz  y  desflemadas  con  agua  hirviendo; 
si  se  quiere  a  unas  se  les  da  colorcito  con  azafrán  y  a  otras 
con  un  pedacilo  de  remolacha  cocida;  se  cuece  una  o  dos  ga- 
llinas con  sal,  según  la  cantidad  de  fiambre,  se  cuecen  una  o 
dos  lenguas  salitradas;  en  esto  mismo  se  echan  veinte  o  trein- 
ta longanizas,  dos  libras  de  cecina  que  no  sea  gorda,  unas  diez 
morongas,  diez  huevos;  bien  cocido  todo  esto,  se  deja  enfriar; 
en  seguida  se  pica,  procurando  que  todo  salga  muy  entero,  la 
lengua  en  rodajas,  el  huevo  en  rodajas  o  a  lo  largo,  la  gallina 
en  trocitos  o  en  pedazos,  del  tamaño  que  se  quiera;  el  caldo 
de  la  gallina,  bien  colado,  se  tapa  y  se  deja  enfriar;  se  parte 
en  pedazos  jamón  de  pierna,  sea  de  York  o  del  país,  bien  co- 
cido; se  pone  una  noche  en  agua  dos  libras  de  pescado  muy 
bueno,  si  no,  que  sea  bacalao;  al  siguiente  día  se  cuece  y  se 
pica,  quitándole  todas  las  espinas;  se  pela  con  agua  hirviendo 
una  libra  de  camarón  del  más  grande  que  haya  y  se  cuece  con 
el  pescado;  se  prepara  en  una  fuente  grande  una  botella  de 
vinagre  muy  bueno:  es  mejor  emplear  ácido  acético  o  de  vino; 
se  prepara  una  botella  de  agua  fría  muy  limpia,  el  caldo  de  la 
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gallina,  una  onza  de  sal,  una  botella  de  aceite  de  oliva  del 
más  fino,  una  media  onza  de  polvo  de  pimienta,  dos  botecitos 
de  mostaza  inglesa,  un  manojo  de  perejil  y  uno  de  mostaza 
criolla  con  cuatro  o  cinco  cebollas  molidas,  diez  o  doce  toma- 
tes pelados;  bien  revuelto  todo  esto,  se  echan  todas  las  verdu- 
ras revolviéndolas  con  las  carnes  que  estén  picadas,  dejando 
aparte  las  rodajas  de  chorizo  negro  y  colorado,  el  huevo  y  la 
moronga;  se  arregla  en  un  platón  poniéndole  encima  rodajas 
de  salchichón,  las  rodajas  de  chorizo,  huevo,  pedazos  a  lo  lar- 
go de  queso  seco,  pedacitos  de  queso  fresco,  tiras  de  pimien- 
tos morrones,  aceitunas  y  alcaparras,  las  cebollas  en  vinagre, 
sus  trozos  de  salmón,  cebolletos,  pickles  en  mostaza,  langos- 
tas de  lata  y  chiles  verdes;  se  adorna  el  platón  con  hojas  tier- 
nas de  lechuga,  pacayitas  y  labores  de  remolacha  cocida. 


SALSAS  Y  ENSALADAS 

SALSA  PARA  CARNES 

Se  pone  un  vaso  de  caldo,  medio  vaso  de  vino  blanco, 
sal,  polvo  de  pimienta,  una  cortecita  de  limón,  una  hoja  de 
laurel,  media  taza  de  vinagre,  se  deja  que  hierva  cuatro  o  seis 
horas  y  se  cuela;  sirve  para  toda  clase  de  carnes. 

SALSA  DE  MOYITA 

Se  pone  en  una  cazuela  una  cantidad  de  muy  buen  caldo, 
igual  cantidad  de  vinagre,  polvo  de  pimienta,  sal,  seis  u  ocho 
ajos  bien  picados,  un  manojo  de  perejil,  se  deja  hervir  hasta 
que  los  ajos  estén  bien  cocidos. 

SALSA  DE  MOSTAZA 

'  Se  deshace  la  mostaza  con  agua,  sal,  vinagre,  aceite  y 
unas  cuatro  yemas  de  huevo  bien  cocidas  y  molidas  y  si  se 
quiere  se  le  pone  un  puntito  de  dulce. 
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OTRA  DE  MOSTAZA 

En  una  taza  de  caldo  se  deshacen  dos  yemas  de  huevo, 
una  cucharada  de  mostaza  en  polvo,  una  cucharada  de  man- 
tequilla derretida,  dos  cucharadas  de  vinagre,  y,  si  se  quiere, 
su  puntito  de  azúcar. 

MAYONESA 

Se  baten  cuatro  yemas  de  huevo  crudas,  dejándole  caer,  a  go- 
titas,  una  cucnarada  grande  de  aceite  y  cuando  ya  vaya  espe- 
sando se  le  deja  caer  a  chorrito,  cuando  esté  bien  espesa,  se 
deja  una  media  hora  y  luego  se'  le  pone  sal,  una  cucharada  de 
muy  buen  vinagre,  y,  si  se  quiere,  una  cucharada  de  mostaza 
francesa. 

SALSA  A  LA  CORDOBESA 

Se  muelen  en  cantidades  iguales  aceitunas  y  alcaparras, 
doce  almendras  fritas  en  aceite;  se  deshace  con  vinagre,  se 
sazona  con  sal,  dejando  una  salsa  delgada. 

1  SALSA  DE  PEREJIL 

Se  muele  perejil  (sólo  la  rama),  en  suficiente  cantidad 
se  deshace  con  vinagre,  sal,  una  cucharada  grande  de  aceite  y 
un  poco  de  agua. 

SALSA  HOLANDESA 

Se  pone  en  una  sartén  una  cucharada  grande  de  aceite, 
se  le  echan  cuatro  tomates  enteros,  cuatro  cebollas;  después 
de  hervir  cinco  minutos,  se  muele  el  tomate  con  orégano  y 
dos  clavos  de  especia  y  se  vuelve  a  echar  en  el  aceite  con 
suficiente  agua  y  su  poquito  de  vinagre. 
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SALSA  DE  CHILE  GUAQUE 

Se  cuece  el  chile  guaque  verde;  cocido  que  esté,  se 
muele  con  un  diente  de  ajo,  tres  tomates  asados,  un  poquito 
de  orégano,  unas  pimientitas;  se  deshace  esto  con  un  poco  de 
vinagre,  agua  y  sal  y  se  le  echan  unas  alcaparras. 

SALSA  PARA  COLIFLOR 

Se  cuece  la  coliflor  en  pedazos,  en  agua  con  sal,  y  se  sa- 
ca; se  pone  en  media  taza  de  vinagre  y  dos  cucharadas  de  acei- 
te, dos  horas;  se  muelen  unos  tres  tomates  asados  con  pimien- 
ta de  Castilla,  un  poquito  de  orégano;  se  deshace  esto  con  el 
mismo  vinagre  en  que  está  la  coliflor,  se  arregla  en  el  platón 
y  bien  sazonada  con  sal,  se  cubre  la  coliflor  con  esta  salsa,  se 
le  pone  cebolla  en  rodajas  desflemadas  con  agua  hirviendo, 
aceitunas  y  alcaparras. 

SALSA  DE  PIMIENTOS  MORRONES 

Se  cuecen  o  se  asan  unos  seis  tomates,  se  muelen  con 
unos  seis  pimientos  morrones;  se  pone  en  el  fuego  una  sar- 
tén con  dos  cucharadas  de  aceite;  en  esto  se  fríe  el  tomate, 
poniéndole  media  taza  de  vinagre  y  media  de  agua,  sazonada 
con  sal  y  se  sirve  caliente. 

SALSA  RUBIA 

Se  tuesta  un  poco  de  harina  que  sólo  coja  color,  se  po- 
ne en  una  sartén  una  cucharada  de  aceite  o  mantequilla;  en 
esto  se  echa  la  harina  y  se  le  pone  caldo  poco  a  poco  sin  de- 
jar de  moverla,  sirve  para  cualquier  carne. 

SALSA  SUPREMA 

* 

Se  echa  una  cucharada  de  aceite  o  manteca  en  una  sar- 
tén; se  le  ponen  cuatro  tomates  colados,  polvo  de  pimienta, 
sal,  una  cucharada  grande  de  vinagre  y  un  poco  de  caldo  de 
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pollo  o  de  muy  buen  puchero,  y,  por  último,  cuatro  yemas  de 
huevos  para  servirse  ligero. 

SALSA  INGLESA 

Se  pican  tres  yemas  de  huevo  duro,  se  echa  en  una  sar- 
tén dos  cucharadas  de  aceite;  en  esto  se  pone  una  cucharada 
de  harina  de  pan,  se  le  va  poniendo  caldo  sin  dejar  de  me- 
nearlo hasta  que  quede  una  salsa  delgada,  se  le  echa  el  huevo 
y  unas  diez  alcaparras  picadas,  polvo  de  pimienta,  sal  y  una 
cucharada  grande  de  vinagre. 

SALSA  DE  MILTOMATE 

Cocida  una  cantidad  de  miltomate,  se  muele  con  un  po- 
quito de  comino,  unas  pimientitas  de  Castilla,  un  pedacito  de 
francés  dorado  en  manteca,  se  deshace  con  vinagre  y  se  fríe 
en  una  cucharadita  de  manteca  o  mantequilla. 

SALSA  A  LA  VENECIANA 

Se  pica  bastante  cebolla  y  perejil,  se  le  pone  polvo  de 
pimienta  y  sal;  bien  mezclado  todo,  se  sirve. 

OTRA  SALSA  SUPREMA 

Se  pone  en  una  sartén  una  cucharada  de  mantequilla,  se 
echa  una  cucharada  de  harina  de  pan;  cuando  esté  bien  do- 
rada se  le  pone  caldo,  el  necesario  para  que  quede  una  salsa 
delgada;  se  le  echa  polvo  de  pimienta  y  sal;  se  deja  que  hier- 
va diez  minutos,  se  saca  y  se  le  mezcla  una  cucharada  de 
mostaza  en  polvo  o  francés,  según  el  gusto. 

SALSA  A  LA  PORTUGUESA 

Se  pone  en  una  sartén  una  cucharada  de  aceite,  se  echan 
unos  cuatro  dientes  de  ajo,  se  deshacen  unas  tres  yemas  de 
huevo  con  sal  y  un  poquito  de  zumo  de  limón,  polvo  de  pi- 
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mienta,  se  echa  en  el  aceite  a  que  dé  un  ligero  hervor  y  al 
servirse  se  le  sacan  los  ajos. 

SALSA  A  LA  ITALIANA 

Se  pican  seis  yemas  de  huevo  duro,  muy  menuditas,  tres 
pimientos  morrones,  perejil  y  cebolla;  se  mezcla  todo  con 
sal,  unas  cucharadas  de  vinagre  y  dos  de  aceite. 

SALSA  A  LA  VINAGRETA  , 

Se  muele  suficiente  perejil,  se  le  pone  vinagre  muy 
fuerte,  dos  cucharadas  de  mostaza  en  polvo  y  tres  cucharadas 
de  aceite  fino,  bien  sazonado  con  sal,  se  le  pone  a  cualquier 
carne. 

SALSA  DE  TOMATE  ASADO 

Se  asan  unos  tres  o  cuatro  tomates,  se  pelan  y  se  pican 
muy  menuditos,  se  muele  un  diente  de  ajo  y  unos  cominos, 
orégano,  pimienta;  se  le  pone  agua,  sal,  un  poco  de  vinagre 
y  se  fríe  en  una  cucharada  de  aceite  caliente;  si  se  'quiere  se 
puede  servir  fría. 

SALSA  A  LA  ESPAÑOLA 

En  una  cucharada  de  manteca  o  mantequilla  se  fríe  una 
cebolla  picada,  perejil,  una  cucharada  de  harina  de  pan,  se  le 
pone  sal,  un  poquito  de  polvo  de  pimienta  y  una  taza  de  le- 
che; se  le  deja  que  hierva  diez  minutos. 

SALSA  DE  CHILE  DE  PASA 

Se  despepitan  y  remojan  cuatro  chiles  de  pasa,  se  mue- 
len con  cuatro  tomates  asados,  se  fríe  en  una  cucharadita  de 
manteca,  se  le  pone  una  cucharada  de  vinagre  y  sal.  Sirve 
para  cualquier  carne. 
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SALSA  DE  MILTOMATE 

Se  tuesta  un  poco  de  miltomate,  se  muele  con  un  chile 
zambo  cocido  y  unas  diez  o  doce  pimientas  de  Chiapa;  se  des- 
hace con  un  poco  de  agua,  una  cucharada  de  vinagre,  sal  y  se 
sirve  fría. 

OTRA  DE  MILTOMATE 

Se  tuesta  el  miltomate  y  se  muele  con  una  cantidad  de 
chile  chiltepe  y  con  un  poquito,  de  comino,  se  deshace  con  un 
poquito  de  agua  y  una  cucharada  de  vinagre;  se  le  pone  sal 
y  bastante  cebolla  picada. 

SALSA  "XELAJU" 

Se  cuece  suficiente  tomate,  con  tres  chiles  secos,  se 
muele  con  unos  dos  dientes  de  ajo,  se  le  pone  sal;  bien  mez- 
clada se  sirve  con  papas  o  carne;  más  bien  es  propia  para 
camino.  Si  se  quiere  se  fríen  pescaditos  o  pepescas  y  se 
cubren  con  esta  salsa. 

ENSALADA  RUSA 

Se  pica  zanahoria,  güisquil,  ejotes,  papas  en  rodajas;  se 
cuece  todo  aparte  poniéndole  a  lo  verde  su  poquito  de  bicar- 
bonato; se  cuecen  también  alverjas  y  habitas  tiernas,  todo 
con  sal  y  asimismo  un  pollo  bien  limpio,  con  sal.  Si  no  hay 
pollo,  empléese  gallina  tierna;  cuando  esté  cocido,  se  pica  en 
pedazos  muy  enteros.  Se  prepara  en  un  platón  una  taza  de 
vinagre,  una  de  aceite,  polvo  de  pimienta,  perejil  picado,  un 
tomate  grande,  pelado  y  despepitado,  una  cebolla  pelada  y 
picada;  en  esto  se  pone  la  verdura  bien  mezclada  con  la  ga- 
llina, se  sazona  con  sal  y  se  cubre  corí  una  mayonesa  hecha 
con  mostaza  francesa,  se  adorna  con  huevo  duro,  partido  a  lo 
largo  o  en  rodajas,  pedacitos  largos  de  pimientos  morrones, 
aceitunas  y  alcaparras. 
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.      ENSALADA  DE  REPOLLO 

Se  pica  muy  delgado  el  repollo,  se  cuece  con  sal  en  for 
¡na  que  no  salga  deshecho;  se  prepara  en  un  platón  un  cald  " 
lio  de  aceite  y  vinagre  con  sal,  poL  de  pimienta;  en  esto  ¡e 
pone  el  repolk)  y  se  adorna  con  hojas  verdes  de  lechu«  v 
rodajas  de  cebolla  desflemada  con  agua  hirviendo.         g  7 

ENSALADA  DE  PAPAS  CON  CEBOLLA 

Se  lavan  muy  bien  las  papas  y  se  ponen  a  cocer  con  sal- 
e  prepara  en  un  platón  una  taza  de  aceite,  una  de  vh^re 
sa  ,  polvo  de  pimienta  y  tres  o  cuatro  cabezas  de  ceboHa  par' 
tidas  en  rodajas  muy  delgadas;  cocidas  las  papas  se  pelan  v 
se  parten  en  rodajas,  procurando  que  estén  lo  m¿  cal  ente 
que  se  pueda;  bien  mezclado  todo?  se  tapa  y  se  deja  do  nt 
ras  para  servirse  en  seguida.  3 

ENSALADA  DE  PAPAS  CON  MANTEQUILLA 

Se  lavan  papas  muy  grandes,  se  pelan  y  hechas  roda- 

a  dePXre00061  86  ^T™  »  ™  ^  ™  ^ 

za  de  vinagre  y  una  de  aceite,  dos  cucharadas  grandes  de 

mantequilla  derretida  y  un  manojito  de  perejil  muy  bien  PT 

cadas;  en  esto  se  ponen  las  papas  bien  escurridas.  P 

ENSALADA  A  LA  JARDINERA 

Se  pica  zanahoria  muy  menudita,  güisquil,  ejotes,  reino- 
lacha;  se  pone  a  cocer  todo  aparte,  con  sal;  ae  pica  papa  X 

tónTot ralr mu^  blan?a ;  ya  cocida' se  p°-«  -pei  Ppk- 

ton  hojas  de  lechuga  tierna,  luego  una  rueda  de  zanahoria 
una  rueda  de  ejote  que  debe  estar  muy  verde,  una  rueda  de 
papa  y  una  de  remolacha,  si  el  platón  es  redondo;  si  es  largo 
se  colocan  las  filas  a  lo  largo,  procurando  que  queden  muy  bTen 
matizadas;  el  día  anterior,  se  habrán  puesío  en  vinagre  y  sal 
escarohtas  cocidas;  éstas  enteritas,  sin  que  pierdan  °su  forma 
se  colocan  enmedio  de  los  colores;  se  prepara  una  taza  mkad 
agua  y  mitad  vinagre,  y  tres  cucharadas  de  aceite  con  sal 
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polvo  de  pimienta;  se  cubre  con  esto  la  ensalada  y  se  sirve 
con  lo  que  se  quiera. 

ENSALADA  DE  FRIJOL  BLANCO 

Se  pone  a  cocer  el  frijol  blanco  con  Scfl  y  una  cabeza  de 
ajo;  cuando  esté  bien  cocido  se  saca  y  se  prepara  un  caldillo 
con  mitad  de  agua  y  mitad  de  vinagre,  sal,  dos  cucharadas 
grandes  de  aceite,  polvo  de  pimienta  y  mucha  cebolla  en  ro- 
dajas muy  delgadas,  desflemadas  con  agua  hirviendo;  en  esto 
se  pone  el  frijol,  se  mezcla  muy  bien,  se  tapa  y  se  deja  en 
esa  infusión  dos  horas  para  servirse  enseguida. 

ENSALADA  DE  LECHUGA  CON  TOMATE 

Se  pica  la  lechuga  lo  más  fino  que  se  pueda,  se  pelan 
unos  tomates  grandes,  se  despepitan  y  se  cortan  en  rodajas, 
se  pone  en  un  platón  una  capa  de  lechuga,  una  de  tomare' 
otra  de  lechuga  y  otra  de  cebolla;  así  se  van  alternando  las 
capas,  procurando  que  la  última  sea  de  tomate  y  cebolla;  se 
le  ponen  rodajas  de  huevo  duro  y  momentos  antes  de  ir  a  la 
mesa  se  baña  con  un  caldillo  compuesto  ■  de  media  taza  de 
agua  y  media  de  vinagre,  sal,  polvo  de  pimienta  y  dos  cucha- 
radas de  aceite;  si  se  le  pone  esto  antes,  la  lechuga  coge  mal 
color  y  dará  muy  mal  aspecto. 

ENSALADA  DE  GÜISQUIL 

Se  pela  el  güisquil,  se  pica  en  cuadritos  p  en  marqueso- 
,tes,  como  se  quiera;  se  cuece  en  agua  con  sal  y  su  poquito  de 
bicarbonato  de  soda  para  que  salga  verde;  se  prepara  en  la 
ensaladera  media  taza  de  vinagre  y  media  de  agua,  sal,  polvo 
de  pimienta  y  dos  cucharadas  de  aceite;  en  esto  se  pone  el 
güisquil  ya  cocido,  se  le  pone  encima  de  cebollas  sancocha- 
das en  agua  con  sal  y  vinagre,  partidas  a  la  mitad  y  polvo  de 
orégano. 
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ENSALADA  DE  LECHUGA  CON  PINA  # 

Se  pica  muy  bien  un  pedazo  de  piña,  se  echa  en  la  en- 
saladera con  media  taza  de  agua  y  media  de  vinagre,  sal,  pol- 
vo de  pimienta;  tomate  pelado  y  cebolla  picada;  en  esto  se 
pone  la  lechuga,  que  ya  estará  bien  picada;  si  se  quiere  se  le 
pone  un  poquito  de  azúcar,  según  el  gusto  de  las  personas. 

ENSALADA  DE  COLIFLOR 

Se  cuece  la  coliflor  en  pedazos  grandes  o  muy  menu- 
dos, como  se  quiera;  ya  cocida,  se  pone  en  el  platón  y  se  ba- 
ña con  un  caldillo  compuesto  con  mitad  de  agua  y  mitad  de 
vinagre,  sal,  dos  cucharadas  de  aceite,  se  adorna  con  rodajas 
de  cebolla  desflemada  con  agua  hirviendo  y  se  le  pone  polvo 
de  orégano.  Igual  se  hace  la  de  remolacha  y  la  de  zanahoria. 

ENSALADA  DE  TOMATE 

Se  pelan  los  tomates  grandes  y  se  despepitan,  se  pone 
en  la  ensaladera  una  capa  de  tomates  y  una  de  rodajas  de 
cebollas  desflemados  con  agua  hirviendo;  así  se  van  alter- 
nando las  capas,  procurando  que  la  última  sea  de  cebolla;  se 
cubre  con  perejil  picado  y  un  poco  de  agua,  vinagre,  dos  cu- 
charadas da  aceite,  sal  y  polvo  de  pimienta. 

ENCURTIDOS 

Se  pelan  y  se  parten  en  cruz  unas  cuantas  cebollas  pe- 
queñas, se  ponen  en  agua  hirviendo;  al  día  siguiente  se  ponen 
al  sol;  enseguida  se  echan  en  muy  buen  vinagre  con  sal,  cua- 
tro pimientitas  de  Castilla,  tres  clavitos  de  especia,  una  ranu- 
ra de  tomillo,  una  hoja  de  laurel  y  se  deja  en  infusión  uno  o 
dos  días;  se  cuece  remolacha  al  vapor,  se  pican  zanahorias, 
ejotes,  pacaya,  güisquil,  coliflor,  alverjas,  ejotitos  tiernos,  ha- 
bas verdes  peladas,  todo  se  cuece  en  agua  con  sal,  que  no  se 
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deshagan,  se  saca  y  se  sancocha  repollo  picado  y  escarolitas 
tiernas. '  Cuando  ya  hayan  destilado  toda  el  agua,  se  ponen 
en  uua  fuente  con  mitad  de  agua  y  mitad  de  vinagre,  sal,  un 
pedazo  de  jengibre  machacado  y  una  rama  de  tomillo.  A  los 
dos  días  se  le  pone  una  cucharada  de  polvo  de  laurel,  oréga- 
no y  pimientas,  se  le  echan  unos  chiles  verdes  enteros  o  dos 
chiles  de  pasa,  si  se  quiere  se  le  pone  la  remolacha;  si  no,  se 
pone  ésta  en  vinagre  aparte. 


SEXTA  PARTE 


TAMALES 
TAMALES  COLORADOS 

Se  pone  a  remojo  dos  libras  de  arroz;  al  día  siguiente 
se  deja  que  medio  seque  y  se  muele  muy  fino;  se  pone  en  una 
sartén  o  fuente  con  un  litro  de  agua,  una  onza  de  sal,  se  apa- 
ga lo  q\ie  hace  medio  ochavo  de  azafrán  con  agua  caliente, 
desde  la  víspera  se  le  echa  a  la  masa  bien  deshecha,  se  pone 
al  fuego  con  una  libra  de  manteca,  se  menea  continuamente 
para  que  no  se  abodoque.  Después  de  media  hora  de  hervir 
en  fuego  parejo,  se  baja  y  se  deja  enfriar;  se  tuestan  dos  on- 
zas de  pepitoria,  dos  de  ajonjolí,  que  sólo  se  dore  sin  quemar- 
se; se  muele  con  dos  chiles  guaques  cocidos,  un  panito  de 
achiote  fino,  un  medio  ochavo  de  pimienta  de  Castilla  y  me- 
dio ochavo  de  díñela.  Bien  molido  todo  esto,  se  muelen  seis 
franceses  fríos  remojados,  a  centavo,  se  deshace  esto  con  un 
poco  de  agua  y  se  fríe  en  dos  onzas  de  manteca  y  en  esto  se 
echan  los  pedazos  de  chompipe  o  de  marrano  con  una  cucha - 
radita  de  sal;  se  deja  que  hierva  el  recado  con  la  carne  du- 
rante una  hora,  se  quita  del  fuego  y  se  deja  que  se  enfríe;  se 
tienen  ya  preparadas  las  hojas  bien  limpias,  se  les  quita  un 
pedazo  de  abajo,  se  pone  la  hoja  al  revés  y  el  pedacito  que 
lleva  en  medio  al  derecho,  se  pone  una  cucharada  de  masa 
blanca;  con  el  mismo  cucharón  o  espumadera  se  le  abre  en 
medio  un  hoyo;  en  esto  se  pone  la  carne  con  medio  cucharón 
de  masa,  o  mejor  en  una  espumadera  de  regular  tamaño,  y  se 
procura  que  el  recado  no  manche  el  tamal,  para  que,  al  des- 
hojarlo, no  dé  mal  aspecto;  se  ponen  a  cocer  en  una  olla  de 
barro  o  peltre,  poniéndole  en  el  asiento  todos  los  palitos  de 
las  hojas  o  dobladores  muy  limpios  y  se  van  colocando  los 
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tamales  encima  de  esto,  dejándoles  un  hueco  en  medio  don- 
de se  les  pone  una  jarrilla  de  agua  que  contenga  tres  litros, 
Los  tamales  deben  hervir  tres  horas  en  fuego  parejo;  si  du- 
rante este  tiempo  se  le  acaba  el  agua,  se  le  pone*  otro  litro  y 
medio.  Si  se  quieren  hacer  de  salpor,  se  cuece  éste  en  agua 
con  cal;  cuando  se  pele  y  esté  cocido,  que  será  después  de 
una  hora,  se  baja  y  se  lava  muy  bien;  se  echa  en  un  canasto 
con  una  hoja  fresca  abajo,  se  muele  en  una  piedra  muy  lim- 
pia en  seco,  se  cierne  en  una  palangana  que  estará  hecha  a 
propósito  con  hoyitos  no  muy  grandes;  cuandc/  ya  esté  cerni- 
da, se  le  pone  agua  de  modo  que  quede  rala,  se  vuelve  a  mo- 
ler dos  o  tres  veces  hasta  que  quede  muy  fina,  se  deshace  y 
se  cuece  exactamente  al  arroz.  También  si  se  quiere  no  se 
le  muele  ajonjolí  ni  pepitoria,  sólo  pimienta  de  Castilla,  ca- 
nela, achiote  y  chile  seco  tostado  en  manteca,  se  le  pone  'so- 
bre la  carne  la  cuarta  parte  de  un  pimentón  morrón  y-lorocos. 

OTROS  TAMALES 

Si  son  de  arroz,  igual  que  los  anteriores;  si  son  de  maíz, 
también;  solamente  que  al  sancochar  la  masa  no  se  le  pone 
azafrán,  y  el  recado  se  hace  moliéndole  chile  verde  o  guaque, 
bastante  iomate  y  miltomate  cocido;  se  fríen  y  se  revuelven 
como  los  otros. 

TAMALES  NEGROS  DE  PRIMERA 

Si  son  de  salpor,  se  cuece  el  salpor  con  agua  de  cal,  se 
lava,  se  muele,  se  cierne,  todo  muy  limpio;  si  son  de  arroz, 
se  moja  el  arroz  la  noche  anterior;  al  día  siguiente  se  lava 
muy  bien,  se  deshace  con  un  litro  de  leche  cocida,  una  onza 
de  sal  (la  noche  anterior  se  apaga  medio  ochavo  de  azafrán 
con  medio  litro  de  agua  hirviendo),  se  le  echa  a- la  masa  una 
libra  de  manteca,  se  pone  al  fuego  sin  dejar  de  menearlo  pa- 
ra que  no  se  pegue,  se  le  echan  seis  onzas  de  almendra  pela- 
da y  molida  en  seco  no  muy  fina  y  una  libra  de  azúcar  blan- 
ca; si  está  mny  espesa  se  le  pone  más  leche.  Para  el  recado 
se  tuestan  cuatro  onzas  de  pepitoria,  cuatro  de  ajonjolí,  quin- 
ce ctvos.  de  pan  de  huevo  del  mejor;  ya  bien  tostado  el  pan, 
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se  muele  en  seco  lo  más  fino  posible;  luego  se  muele  la  pepi- 
toria con  un  ochavo  de  clavo  de  especia,  un  ochavo  de  pimien- 
ta de  Castilla,  una  media  cuarta  de  canela,  la  cáscara  de  un 
plátano  bien  quemada,  dos  chiles  de  pasa  tostados  en  mante- 
ca; si  no  hay,  se  le  muelen  dos  chiles  guaques  y  dos  onzas  de 
pasas;  se  deshace  esto  con  un  poco  de  agua,  se  pone  una  sar- 
tén al  fuego  con  dos  onzas  de  manteca  y  se  fríe  el  polvo  de 
pan,  luego  se  echa  el  recado  y  se  le  ponen  unos  dos  vasos  más 
de  agua,  los  pedazos  de  chompipe  y  de  marrano,  porque  de 
las  dos  clases  se  le  pone,  una  cucharadita  de  sal  y  media  li- 
bra de  azúcar;  se  deja  que  hierva  hasta  que  consuma  el  agua, 
se  baja  y  se  deja  enfriar,  se  pone  una  cucharada  grande  en 
las  hojas,  en  medio  el  pepián  sin  manchar  el  tamal,  se  le  pone 
una  ciruela,  una  pasa  y  la  mitad  de  una  almendra,  se  envuel- 
ven y  se  cuecen  como  los  anteriores,  amarrándolos  con  unos 
(cibaques)  remojados  y  partidos  en  cuatro.  En  el  modo  de 
envolver  el  tamal  está  el  gusto. 

TAMALES  NEGROS  DE  SEGUNDA 

De  arroz  o  de  salpor;  se  cuecen  y  se  muelen  como  los 
anteriores,  se  sancocha  la  masa  solamente  con  agua  y  azafrán, 
azúcar  y  sal  en  la  misma  cantidad  que  los  anteriores;  el  re- 
cado se  hace  tostando  dos  onzas  de  pepitoria,  dos  de  ajonjo- 
lí, una  taza  de  miltomate,  dos  chiles  de  pasa  dorados  en  man- 
teca, cuatro  franceses  bien  fritos;  se  muelen  con  medio  ocha- 
vo de  pimienta  de  Castilla,  medio  de  clavo  de  especia  y  me- 
dio de  canela,  un  pedazo  de  cáscara  de  plátano  quemada;  se 
fríe  en  tres  onzas  de  manteca  en  la  que  se  habrá  deshecho  un 
pedacito  de  achiote;  se  le  pone  una  cucharadita  de  sal,  seis 
onzas  de  azúcar  amarilla;  cuando  esté  fría  se  envuelven  como 
los  anteriores,  poniéndole  solamente  pasas  y  almendras;  se 
cuecen  igual  que  los  demás. 

TAMALES  CON  CARNE  PICADA 

Se  remoja  el  arroz;  al  siguiente  día  se  lava  y  medio  seco  - 
se  muele  muy  fino;  si  los  tamales  son  de  salpor  se  cuecen  dos 
libras  con  cal,  se  lava,  se  muele  en  seco  y  se  cierne  como  los 


176 


MANUAL  DE  COCINA 


anteriores;  se  deshace  la  masa  con  un  litro  de  agua,  una  onza 
de  sal  y  medio  litro  de  agua  de  azafrán  que  se  habrá  apagado 
la  noche  anterior;  se  le  pone  libra  y  media  de  manteca;  des- 
pués de  hervir  una  media  hora  en  fuego  parejo,  se  baja  y  se 
deja  enfriar;  se  muelen  unos  diez  tomates  cocidos  con  dos 
chiles  guaques,  un  panito  pequeño  de  achiote,  unas  pimien- 
titas  de  Castilla,  y  un  pedacito  de  canela;  se  fríe  esto  en  dos 
onzas  de  manteca,  se  tienen  picadas  tres  libras  de  carne  de 
marrano  cruda,  se  echa  en  el  recado  sazonado  con  sal  que 
hierva  una  media  hora;  cuando  esté  ya  todo  frío,'  se  echa  una 
cucharada  de  masa  blanca  y  en  medio  una  cucharada  de  car- 
ne con  recado,  una  aceituna  y  unas  cuatro  alcaparras  y  si  se  ' 
quiere  una  rodaja  de  huevo  duro;  se  envuelven  y  se  cuecen 
como  los  anteriores. 

TAMALES  MEXICANOS 

9e  cuecen  dos  libras  de  salpor  como  los  anteriores;  ya^ 
bien  molida  la  masa  se  sazona  con  sal,  se  le  pone  un  vaso  de 
agua  fría  y  una  libra  de  manteca  derretida,  se  amasa  una  me- 
dia hora  golpeándola  muy  fuerte,  se  le  pone  otra  media  libra 
de  manteca  y  se  soba  otro  cuarto  de  hora;  si  está  muy  espesa 
se  le  pone  otro  poquito  de  agua  hasta  dejar  una  masa  que  no 
quede  dura,  pero  que  sí  pueda  envolverse;  se  muelen  unos 
seis  chiles  de  pasa  despepitados  y  remojados  con  unos  cuatro 
tomates  asados,  se  fríe  esto  en  dos  onzas  de  manteca,  se  sazo- 
na con  sal;  en  esto  se  ponen  los  pedazos  de  pollo  crudo  para 
que  hiervan  una  media  hora,  se  quita  del  fuego  y  se  deja  en- 
friar; se  lavan  unos  dobladores  grandes  con  agua  caliente,  se 
tuercen  y  se  sacuden  hasta  que  no  les  quede  nada  de  agua, 
se  pone  un  poco  de  masa  blanca  en  el  doblador,  enmedio  un 
pedazo  de  pollo  con  su  salsa,  una  aceituna,  dos  alcaparras,  la 
mitad  de  una  almendra  y  dos  pasas;  se  cubren  con  otro  poco 
de  masa  blanca,  se  envuelve  y  se  amarra  de  ambos  lados  co- 
mo tamalitos  de  cambray,  cortándole  la  punta  del  doblador 
con  unas  tijeras,  se  cuecen  al  vapor;  tardarán,  en  fuego  pare- 
jo, una  hora,  echándoles  poca  agua,  y  cuando  consuman  se 
les  pone  otro  poco,  cuidando  que  la  olla  tenga  muy  buen 
asiento  para  que  no  se  quemen. 
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TAMALES  MODERNOS 

coehan^LtooLd  d?  Se  muel»  X  «  san- 
teca,  sal  y  agua  se  tiene  ,  T  T"  ™„- 
agallas;  Jj£  ™  ^ °™aJ^a  -  todo  y  ,as 
remojados  con  unos  cuatro  I™  .  ,  P  "  desPepitados  y 
onzas  de  mantee I  Cs  "  !  1  °!j  86  ft''e  eS'°  ™  d<* 
de  antemano  esta  á  ancochada  1^  '°S  Peda2°s  d«  g-Uma  que 
Has  en  pedazos  grandes  se  dril  ^  ^  ""^  ,as  aSa- 
quita  y  se  le  dejag  erfrS--  l  T  ^  h'erv?  Una  hora-  se  '« 
blanca  sobre  una  ho^  de'm  -P  una  cucl»reda  de  masa 
dazo  de  gallina  una iodat d T  enmedl°  Se  le  Pone  »n  P«" 
se  envJUn  ?Z^¿£*£?  *  ^ 
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cocido;  un  cuarto  de  pimienta  de  Chapa,  una  de  pimienta  de 
Castilla,  dos  dientes  de  ajo  asados,  unos  dos  panitos  de  achio- 
te, se  deshace  muy  bien  con  una  libra  de  manteca,  sal  y  un 
poco  de  agua  en  que  se  sancocha  la  carne,  se  le  muele  chile 
seco  cocido  al  gusto;  bien  mezclado  todo  se  envuelven  con  su 
pedazo  de  carne  sancochada  y  si  hubieren  lorocos  se  le  ponen 
unos;  se  cuecen  igual  que  los  demás. 

TAMALES  DE  VERDURA  CON  CECINA 

Se  pica  zanahoria,  güisquil,  papas,  buxnayes,  pacayas, 
ejotes;  se  muelen  unos  tomates  azados  con  dos  chiles  de  pasa, 
se  sazona  esto  con  sal,  se  le  muele  un  pedacito  de  achiote, 
se  mezcla  con  la  verdura  y  se  le  ponen  unos  pedazos  de  ceci- 
na más  que  sancochada;  se  tiene  ya  cocida  un  poco  de  masa 
como  para  tamales  colorados,  se  pone  una  cucharada  de  esta 
masa  en  una  hoja,  en  medio  se  te  pone  un  pedazo  de  cecina 
con  su  verdura  y  salsa,  se  envuelven  y  se  cuecen  como  los 
otros. 

TAMAL1T0S  DE  HONGOS 

Se  cuece  y  se  muele  el  maíz,, se  le  pone  sal,  media  libra 
de  manteca  derretida,  un  poco  de  miltomate  molido  con  chile 
seco  cocido  al  gusto,  un  pedazo  de  achiote;  se  revuelve  todo 
muy  bien,  los  hongos  partidos,  cuidando  de  dejarlos  en  agua 
desde  la  noche  y  cambiarles  mucha  agua  para  que  no  les  que- 
de ningún  insecto.  Se  envuelven  en  hojas  y  se  cuecen  como 
los  anteriores. 

PACHITOS  DE  CANGREJO 

Se  muele  el  maíz  como  los  otros;  se  le  añade  sal  y  doce 
onzas  de  manteca;  a  las  patitas  pequeñas  se  les  quita  la  pun- 
tita  delgada  y  lo  demás  se  muele  con  una  taza  de  miltomate 
cocido,  un  poquito  de  orégano,  un  poquito  de  comino,  un  pe- 
dazo de  achiote,  chile  seco  cocido  al  gusto;  se  pica  güisquil, 
zanahoria,  ejotes,  papas  todo  bien  revuelto,  se  le  pone  una 
taza  de  agua,  se  pone  una  cucharada  sobre  la  hoja  con  un  0 
cangrejo  bien  lavado  y  las  dos  tenazas  grandes  se  envuelven 
y  se  cuecen  igual  que  los  demás. 
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CHUCHITOS 

Se  muelen  dos  libras  de  salpor  tan  fino  como  los  demás, 
se  le  pone  sal,  una  taza  de  agua  de  azafrán,  y  también  se  pue- 
de hacer  sin  el  azafrán,  sólo  blancos;  a  éstos  se  les  muele 
bastante  miltomate,  tomate  y  chile  guaque  cocido  y  si  se  quie- 
se  se  le  echan  lorocos,  media  libra  de  manteca  derretida;  se 
soba  una  media  hora,  si  se  pega  en  la  mano  se  le  pone  otras 
cuatro  onzas  de  manteca;  se  muelen  unos  dos  chiles  cocidos 
con  un  pedacito  de  canela,  tres  tomaies  azados  y  un  pedacito 
de  achiote;  se  deshace  esto  con  un  poquito  de  caldo  en  que 
se  sancochó  la  carne  de  marrano,  con  la  masa  blanca  se  for- 
man unas  tortillas  del  tamaño  que  se  quieran,  se  le  pone  un 
pedazo  de  carne  con  su  recado,  se  cierra  la  masa  y  se  envuel- 
ven en  hojas  o  en  dobladores.  Se  cuecen  igual  que  los  otros, 
si  se  quiere  se  les  muele  solo  achiote,  chile  y  uu  poco  de 
comino. 

TAMALITOS  DE  ELOTE 

Se  muelen  los  elotes  que  no  estén  muy  sazones,  se  les 
pone  azúcar  o  sal  al  gusto,  queso  molido,  una  onza  de  mante- 
quilla y  una  de  manteca;  bien  mezclado  todo  se  envuelven  los 
tamalitos  en  las  mismas  hojas  de  elote  y  se  cuecen  al  vapor. 

TAMALES  DULCES 

Se  cuecen  dos  libras  de  salpor,  se  muelen  y  se  ciernen, 
se  vuelve  a  moler  sin  mojarlo,  se  le  pone  media  libra  de  man- 
teca y  cuatro  onzas  de  mantequilla  derretida,  seis  yemas  de 
huevo,  sal  y  azúcar  al  gusto,  si  está  muy  espesa  se  le  pone  un 
poquito  de  leche,  se  pone  la  masa  en  el  doblador,  enmedio 
se  le  echa  un  poquito  de  polvo  de  canela,  una  pasa  y  la  mi- 
tad de  una  almendra  pelada,  se  envuelven,  se  amarran  y  se 
cuecen  al  vapor. 

TAMALITOS  DE  CAMBRAY  DE  LECHE 

Se  cuecen  tres  libras  de  salpor  como  para  tamales,  se 
ciernen  y  se  muelen  por  dos  veces  más  en  seco,  se  le  pone 
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un  vaso  de  leche  cocida  muy  limpia,  una  libra  de  manteca  de- 
rretida, sal  y  azúcar  al  gusto;  se  soba  una  media  hora  hasta 
que  suene  aventado,  se  tienen  listos  unos  dobladores  muy 
blancos  y  muy  bien  lavados,  se  les  pone  un  poco  de 
gragea,  encima  dos  cucharadas  de  masas  separadas,  en  una 
se  pone  una  pasa;  en  la  otra  la  mitad  de  una  almendra,  se 
envuelven  y  se  amarran  muy  duro  para  que  el  tamalito  salga 
muy  redondo,  se  cortan  las  puntas  del  doblador,  se  cuecen 
en  una  olla  muy  limpia  que  tenga  muy  buen  asiento  de  do- 
bladores muy  limpios  para  que  no  se  quemen. 

TAMALITOS  DE  CAMBRAY  CON  AZAFRAN 

Se  cuecen  tres  Horas  de  salpor  como  los  demás,  se  cier- 
ne y  se  muele  en  seco;  se  moja  con  una  taza  de  agua  de  aza- 
frán, sal  y  azúcar  al  gusto,  una  libra  de  manteca  derretida,  se 
bate  media  hora,  se  tiene  picada  una  libra  de  carne  de  ma- 
rrano sancochada,  se  fríe  en  una  cucharada  de  manteca,  se  le 
pone  azúcar  y  sal  al  gusto,  se  le  pone  polvo  de  pimienta,  cla- 
vo y  canela;  bien  frito  que  esté,  se  saca  del  fuego  y  se  deja  en- 
friar, se  tienen  ya  limpios  dobladores  anchos  y  finos,  se  pone 
una  cucharada  de  la  masa,  enmedio  de  una  cucharadita  de  la 
carne  picada,  se  amarran  con  una  tirita  de  doblador  delgada 
muy  dura  para  que  los  tamalitos  salgan  muy  redondos,  y  se 
cuecen  igual  que  los  otros.  También  se  pueden  envolver  en  hojas 
de  maxán,  poniéndoles  un  poquito  de  gragea  antes  de  echar 
la  masa. 

,  RABIOLIS 


Harina:  taza   1 

Aceite  o  manteca:  cucharada  -    .  1 

Sal:  ochavo  de  onza.    •   X 

Huevo  batido:  clara  y  yema   1 

Vino  dulce:  cucharada.  '   1 


Se  mezcla  todo  muy  bien,  se  tiende  con  el  bolillo 
dos  o  tres  veces,  untándole  manteca  en  cada  doblada.  En  la 
última  tendida,  se  sacan  las  rueditas  con  la  boca  de  un  vaso; 
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se  tiene  preparado  un  relleno  de  seso  con  sal,  polvo  de  pi- 
mienta, perejil  picado;  con  esto  se  rellenan  las  meditas,  se 
doblan  y  se  repulgan  muy  bien,  se  tiene  bastante  manteca  en 
una  sartén  que  esté  bien  caliente,  en  esto  se  fríen  las  empa- 
nadlas, cuando  estén  doradas  se  colocan  sobre  el  platón  en 
hojas  de  lechuga  tierna,  si  se  quiere  se  sirven  solas,  si  no, 
con  una  salsa  de  tomate  asado  y  molido  con  unas  die¿  alca- 
parras, se  sazona  con  sal,  se  fríe  en  una  cucharadita  de  aceite. 

RABIOLIS  A  LA  ITALIANA 

Harina  de  pan:  libra   1/2 

Huevos   2 

Sal:    ochavo  de  onza   1 

Mantequilla  derretida:  cucharadas.  2 

Se  amasa  todo  esto  y  se  tiende  con' el  bolillo. 

La  mesa  donde  se  tiende  se  unta  de  manteca,  esta  ope- 
ración se  hace  dos  o  tres  veces,  luego  se  sacan  las  meditas 
del  tamaño  que  se  quiera,  se  prepara  un  relleno  con  dos  es- 
pinacas cocidas  y  bien  escurridas,  se  pican,  se  les  revuelve 
jamón  cocido  y  picado,  una  onza  de  tuétano,  un  seso  cocido 
y  picado,  se  le  pone  sal,  polvo  de  pimienta,  clavo  y  canela, 
dos  cucharadas  de  queso  de  Flandes  o  parmesano  rayado; 
con  esto  se  rellenan  las  meditas,  se  repulgan  en  forma  de 
empanadas,  se  les  espolvorea  un  poco  de  harina  y  se  dejan 
así  una  noche,  tapadas  coa  un  lienzo  muy  limpio;  al  día  si- 
guiente se  ponen  en  una  sartén  con  dos  cucharadas  de  mante- 
ca en  un  fuego  muy  suave,  se  tapan  y  se  voltean  con  mucho 
cuidado,  cuando  estén  cocidas,  se  sacan  y  se  deja  que  escu- 
rran, se  pone  en  una  sortén  una  taza  de  muy  buen  caldo  con 
dos  cucharadas  de  polvo  de  pan  tostado  y  muy  bien  molido, 
con  unas  seis  pimientas  de  Castilla,  dos  clavitos  de  especia, 
un  pedacito  de  canela,  una  cueharadita  de  mantequilla;  en  es- 
to se  ponen  las  empanaditas  para  que  den  un  solo  hervor  y 
se  sirven  con  perejil  picado. 
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RABIOOS  DE  PICADO 


Harina  de  pan:    libra   V2 

Manteca:    cucharadas   2 

Huevos:   2 

Sal:  ochavo  de  onza      ,   1 


Se  amasan  muy  bien  una  media  hora,  si  está  muy  dura 
se  le  pone  una  cucharadita  de  jerez,  se  tiende  la  masa  con  el 
bolillo  y  se  sacan  las  meditas  como  las  anteriores,  se  pica 
media  libra  de  carne  de  marrano  sancochada,  se  fríe  en  una 
cucharada  de  mantequilla,  con  tomate  pelado  y  picado,  cebo- 
lla y  un  dientecito  de  ajo,  se  le  pone  polvo  de  pimienta,  cla- 
vo y  canela,  un  pedacito  de  pan  blanco,  se  sazona  con  sal  y 
una  cucharada  de  jerez  seco;  con  esto  se  rellenan  las  meditas 
y  se  repulgan  como  empanada,  se  fríen  en  manteca  muy  ca- 
liente, se  sirve  con  una  salsa  de  tomate  cocido  y  un  chile  pa- 
sa despepitado  y  remojado,  se  fríe  en  una  cucharadita  de 
aceite,  con  esto  se  cubren  los  rabiolis  y  se  sirven  calientes. 


RABIOLIS  CON  CALDILLO  DE  ESTOFADO 


Harina,  libra   j/2 

Huevos   2 

Sal:  ochavo  de  onza   1 

Mantera:  cucharada   1 


J3e  amasa  todo  muy  bien,  se  tiende  con  un  bolillo  y  se  le 
unta  mantequilla  derretida,  se  dobla  la  masa  y  se  vuelve  a 
tender,  se  le  unta  mantequilla  y  se  vuelve  a  doblar  la  masa, 
se  hace  esta  operación  tres  o  cuatro  veces,  por  último  se 
tiende  muy  delgada  y  se  cortan  las  meditas  del  ta- 
maño que  se  quiera:  Se  pica  una  libra  de  carne  de  marra- 
no con  tomate  pelado,  cebolla  y  un  diente  de  ajo;  se  le  pone 
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una  cucharada  de  muy  buen  vinagre,  sal,  polvo  de  pimienta, 
clavo  y  canela;  medio  frito  que  esté,  se  saca,  se  le  ponen  acei- 
tunas picadas  y  unas  cuantas  alcaparras,  con  esto  se  rellenan 
las  rueditas,  se  repulgan  como  las  otras  y  se  fríen  en  manteca 
muy  caliente,  se  colocan  en  el  platón  con  hojas  tiernas  de  le- 
chuga, rodajas  de  papa  cocida  frita  en  mantequilla  con  polvo 
de  pan,  se  cubren  los  rabiolis  con  un  caldillo  de  estofado  de 
carnero.     (Véase  estofado.) 


SEPTIMA  PARTE 


PASTELERIA  Y  REPOSTERIA 


LECHE  CON  ALMENDRA 

Se  ponen  en  una  cacerola  cuatro  vasos  de  leche,  doce 
onzas  de  azúcar  blanca,  tres  onzas  de  almendra  pela- 
da y  molida  en  seco,  se  menea  a  fuego  muy  suave  hasta  que 
tome  punto  de  postre;  se  adorna  con  polvo  de  canela  y  al- 
mendra picada. 
% 

LECHE  NEGRA 

Se  clarifica  libra  y  media  de  azúcar,  se  pone  al  fuego 
hasta  que  esté  en  su  punto,  se  le  echa  una  libra  de  zapote  co- 
lado con  dos  onzas  de  pasas  despepitadas  y  un  vasito  de  vino 
jerez  dulce,  se  pone  en  un  fuego  suave  una  media  hora;  se 
ponen  en  una  fuente  doce  onzas  de  azúcar,  tres  vasos  de  le- 
che, dos  onzas  de  almendra  tostada  sin  pelar,  molida  con  un 
cuarto  de  onza  de  canela;  bien  mezclado  todo  se  pone  al  fue- 
go y  cuando  haya  hervido  un  cuarto  de  hora  se  le  mezcla  el 
zapote  y  se  le  da  punto  de  ante. 

LECHE  DE  MAMEY 

En  tres  vasos  de  leche  se  pone  una  libra  de  azúcar,  doce 
onzas  de  almendra  pelada  y  molida  y  un  mamey  molido  y  co- 
lado; se  pone  al  fuego  a  que  dé  punto  de  ante  y  se  adorna 
con  almendras  y  pasas. 
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LECHE  DE  ALMENDRAS 

En  tres  vasos  de  leche  se  pone  media  libra  de  azúcar, 
dos  onzas  de  almendra  pelada  y  molida,  tres  yemas  de  huevo; 
se  pone  al  fuego  y  cuando  vaya  tomando  punto,  se  le  ponen 
dos  onzas  de  almendra  pelada  y  tostada,  picada  muy  -ordina- 
ria; cuando  fenga  punto  de  ante,  se  vacía  en  el  platón,  ya  fría 
se  le  pone  polvo  de  azúcar  muy  seca  y  con  una  plancha  y  un 
cincho  muy  caliente  se  dora. 

LECHE  CON  DURAZNO 

Se  pone  una  libra  de  azúcar  al  fuego,  se  clarifica  con 
unas  gotas  de  limón,  se  vuelve  a  poner  al  fuego  y  se  le  echan 
ocho  duraznos  muy  maduros,  pelados  y  con  piquetes  a  los  la- 
dos, se  dejan  hasta  que  la  miel  esté  muy  espesa,  se  sacan  los 
duraznos  y  bien  escurridos  se  colocan  en  un  platón;  se  pone 
en  una  cacerola  vaso  y  medio  de  leche  cocida  con  cuatro  on- 
zas de  almendra  pelada  y  molida,  cuatro  yemas  de  huevo,  se 
pone  al  fuego  y  después  de  hervir  diez  minutos  se  le  echa  la 
miel  de  los  duraznos  y  cuando  esté  de  punto  se  le  pone  un 
vasito  de  jerez;  con  esto  se  cubren  los  duraznos,  se  le  echa 
polvo  de  canela  y  se  pone  a  la  estufa  con  fuego  encima. 

LECHE  CON  COCO 

Se  pone  en  una  cacerola  una  libra  de  azúcar  blanca,  cua- 
tro vasos  de  leche,  un  coco  bien  molido,  unas  rajas  de  canela, 
una  hoja  de  naranjo,  cuatro  onzas  de  almendra  pelada  y  mo- 
lida; las  almendras  se  pelan  con  agua  hirviendo;  se  pone  al 
fuego  a  que  dé  punto  y  al  servirse  se  le  saca  la  canela  y  la 
hoja  de  naranjo. 

CHIRICAYA 

En  tres  vasos  de  leche  cocida  se  ponen  doce  yemas  de 
huevo  coladas,  cuatro  onzas  de  azúcar,  unas  rajas  de  canela, 
se  echa  todo  en  una  taza  grande  de  china  o  en  un  molde,  se 
pone  al  horno  o  en  baño  de  maría,  que  consiste  en  poner  agua 
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limpia  en  un  trasto  e  introducir  en  éste  el  molde  procurando 
que  no  le  entre  nada  de  agua,  tapando  con  una  hojalata  y  po- 
niendo brasas  encima;  en  cuanto  se  dore  se  le  quita  el  fuego 
y  sólo  se  deja  que  hierva  dos  horas  en  fuego  parejo.  Se  le 
mete  un  cuchillo  y  si  sale  limpio  puede  servirse  ya  fría  o 
caliente. 

LECHE  CON  PIÑA         5  . 

Se  pone  libra  y  media  de  azúcar  en  una  fuente  con  seis 
vasos  de  leche,  seis  onzas  de  almendra  pelada  y  molida. 
Cuando  ya  vaya  tomando  punto  se  le  pone  una  piña  bien 
molida  y  se  deja  que  tome  punto  de  ante. 

LECHE  QUEMADA 

En  dos  vasos  de  leche  se  pone  una  onza  de  maicena 
o  una  de  arroz  remojado,  bien  lavado,  molido  y  colado  con 
la  leche  y  tres  yemas  de  huevo.  Se  pone  al  fuego  con  unas 
rajas  de  canela  o  una  cáscara  de  naranja,  o  una  media  cucha- 
radita  de  vainilla,  cuando  haya  hervido  lo  suficiente  se  vacía 
en  el  platón,  una  vez  frío  se  le  pone  polvo  de  azúcar  y  con 
una  plancha  o  un  cincho  caliente  se  dora. 

LECHE  IMPERIAL 

En  una  cacerola  se  ponen  seis  onzas  de  azúcar,  cinco 
yemas  de  huevos  coladas  con  un  vaso  de  leche  cocida,  una 
cucharadita  llena  de  almidón  de  papa,  dos  onzas  de  almendra 
pelada  y  molida,  se  pone  al  fuego  a  que  dé  punto  de  ante. 

ARROZ  CON  LECHE 

Se  lava  una  media  libra  de  arroz,  se  pone  con  un  vaso 
de  agua  en  fuego  muy  suave  sin  menear  el  arroz,  sólo  se 
mueve  el  trasto.  Cuando  haya  consumido  el  agua,  se  le  po- 
ne dos  vasos  de  leche  cocida,  unos  granitos  de  sal,  una  raja 
de  canela,  cuando  ya  haya  hervido  lo  suficiente,  se  le  pone 
dos  onzas  de  azúcar  y  se  sirve  frío  o  caliente. 
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LECHE  NEVADA 

Se  toma  un  vaso  de  leche  y  uno  de  crema,  se  bate  muy 
bien  una  media  hora  con  cuatro  onzas  de  azúcar,  se  pone  en 
un  platón  una  capa  de  chiquiadores  y  una  de  esta  crema  y 
así  se  van  alternando  las  capas  procurando  que  la  última  sea 
de  crema;  se  le  pone  gragea  encima  y  se  sirve. 

LECHE  GUISADA 

Se  pone  al  fuego  en  una  cacerola  con  tres  vasos  de  le- 
che, dos  onzas  de  azúcar,  tres  yemas  de  huevo,  dos  onzas  de 
almendra  pelada  y  molida,  urfe  cucharadita  de  vainilla  y  se 
deja  hervir  hasta  que  dé  punto. 

CREMA 

Se  pone  a  hervir  un  poco  de  leche  endulzada  al  gusto, 
una  cucharada  de  mantequilla,  una  de  harina  de  pan  para  que 
quede  de  regular  consistencia;  cuando  espese  se  le  pone  un 
poco  de  jerez. 

BUDIN  DE  BIZCOCHO 

Se  pone  en  un  trasto  media  libra  de  azúcar,  un  vaso  y 
medio  de  leche,  tres  onzas  de  mantequilla  derretida,  un  cuar- 
to de  onza  de  polvo  de  canela,  una  onza  de  pasas,  unos  higos, 
chilacayotes,  naranjas  cubiertas  picadas  a  lo  largo  y  media 
libra  de  bizcochos  r  olidos;  se  baten  nueve  huevos  como  para 
marquesote,  ste  mezcla  muy  bien  todo  y  en  un  molde  untado 
de  mantequilla  se  echa  y  se  pone  al  horno  unos  veinte  minu- 
tos. 

BUDIN  DE  COCO 

Se  muele  un  coco,  dos  onzas  de  almendras  peladas,  una 
onza  de  nuez  pelada  con  agua  caliente;  se  tiene  clarificada 
una  libra  de  azúcar  de  medio  puntó;  en  esto  se  echa  todo  lo 
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molido,  se  pone  al  fuego  hasta  que  espese,  se  quita  y  cuando 
ya  esté  frío  se  le  ponen  seis  yemas  de  huevo  y  se  vuelve  a 
poner  al  fuego  hasta  que  dé  punto  de  ante,  se  unta  un  molde 
con  manteca  y  polvo  de  pan;  en  esto  se  pone  el  ante  y  se  me- 
te al  horno  diez  minutos,  se  le  mete  un  cuchillo  y  si  sale 
limpio  ya  está  para  servirse. 

CREMA  DE  ALMENDRA 

En  dos  vasos  de  leche  cocida  se  ponen  dos  cucharadas 
de  harina  de  pan,  media  libra  de  azúcar  blanca,  cuatro  onzas 
de  almendra  pelada  y  molida,  cuatro  yemas  de  huevo  y  una 
gota  de  esencia  de  almendras  amargas. 

TORTA  DEL  CIELO 

Se  muelen  tres  onzas  de  almendras  peladas,  se  deshacen 
en  un  vaso  de  leche,  se  le  pone  cuatro  onzas  de  azúcar,  se 
pone  al  fuego  a  que  dé  punto,  se  baja  y  ya  frío  se  le  mezclan 
cuatro  yemas  de  huevo,  dos  onzas  de  mantequilla;  se  unta 
una  cazuela  de  -mantequilla  y  se  pone  una  capa  de  esto  y  una 
capa  de  leche  nevada  y  se  cubre  con  otra  capa;  se  pone  al 
horno  para  que  se  dore. 

CHIRICAYA  CON  ALMENDRA 

En  tres  vasos  de  leche  se  ponen  tres  onzas  de  azúcar, 
tres  onzas  de  almendra  pelada  y  molida  en  seco,  se  hierve 
hasta  que  espese,  se  baja  y  ya  fría  se  le  ponen  ocho  yemas  de 
huevo  con  un  poquito  de  polvo  de  canela.  Se  unta  un  molde 
con  un  poquito  de  mantequilla,  en  esto  se  echa  todo  y  se  po- 
ne al  horno  en  baño  de  maría. 

ENSOLETADO  DE  ALMENDRA 

Se  clarifican  doce  onzas  de  azúcar;  cuando  esté  de  punto 
alto  se  le  ponen  cuatro  onzas  de  almendra  molida  y  cuatro 
onzas  de  mantequilla  derretida  y  se  pone  a  hervir  ligeramen- 
te; se  pone  en  un  platón  una  capa  de  chiqueadores  mojados 
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en  jerez,  leche  endulzada  y  una  capa  de  crema,  se  van  alter- 
nando las  capas  procurando  que  la  última  sea  de  crema-  se 
adorna  con  pasas  y  almendras  si  no,  con  polvo  de  canela.' 

TORTA  DE  ARROZ 

En  cinco  vasos  de  leche  se  pone  media  libra  de  arroz 
muy  bien  lavado,  con  una  raja  de  canela;  cuando  esté  bien 
cocido  se  le  pone  cuatro  onzas  de  almendra  pelada  y  molida 
en  seco,  y  una  libra  de  azúcar;  cuando  esté  de  punto  se  baia 
y  ya  frío  se  le  ponen  dos  huevos  enteros  y  seis  yemas,  un  po- 
co de  polvo  de  marquesote  o  pan  de  yema. 

ENSOLETADO  DE  HUEVO 

Se  clarifica  una  libra  de  azúcar,  se  cuela  y  se  vuelve  al 
fuego;  cuando  esté  de  punto  se  baja  y  se  deja  enfriar,  ense- 
guida se  le  ponen  diez  yemas  de  huevo,  se  vuelve  al  fuego 
hasta  que  dé  punto  de  ante;  se  le  ponen  cuatro  onzas  de  al- 
mendras peladas  y  molidas,  deshechas  en  media  taza  de  le 
che;  se  cubre  el  platón  de  chiqueadores  mojados  en  miel  y 
jerez  seco,  se  pone  una  capa  de  crema,  otra  de  chiqueadores 
y  asi  alternando  las  capas,  procurando  que  la  última  sea  de 
crema;  se  adorna  con  almendras  tostadas  v  picadas. 


TORTA  DE  ALMENDRAS 

Se  muele  media  libra  de  almendras  peladas  en  seco,  se 
baten  siete  claras  de  huevo,  cuando  estén  bien  duras  se  '  les 
revuelven  las  yemas,  la  almendra  y  polvo  de  marquesote  o 
pan  de  yema;  se  tiene  untado  de  mantequilla  un  molde,  con 
polvo  de  pán  dulce  para  que  no  se  pegue,  en  esto  se  vacía  el 
batido  y  se  pone  al  horno:  cuando  esté  cocido  se  le  pone  una 
libra  de  azúcar  clarificada  y  de  punto,  con  un  vasito  de  jerez 
se  echa  sobre  la  torta,  se  deja  y  al  siguiente  día  se  sirve 
fría. 


190 


MANUAL  DE  COCINA 


TORTA  DE  REQUESON 

Se  pone  un  litro  de  leche  al  fuego  y  se  le  echa  un  peda- 
cito  de  pastilla  de  cortar  o  media  cucharadita  de  cuajo;  cuan- 
do esté  hecho  requesón,  se  saca  y  se  exprime  muy  bien  en 
un  lienzo  muy  limpio,  se  muele  una  onza  de  almendra,  una 
onza  de  azúcar,  dos  onzas  de  requesón,  se  baten  tres  huevos 
(primero  las  claras  y  después  las  yemas);  se  mezcla  todo  lo 
molido  con  el  huevo,  con  dos  onzas  de  mantequilla  derretida 
y  un  ochavo  de  onza  de  polvo  de  canela,  se  tiene  untado  un 
molde  con  mantequilla,  en  esto  servada  y  se  pone  al  horno 
veinte  minutos,  se  le  mete  un  cuchillo,  si  sale  limpio  ya  está, 
se  saca  y  se  pone  en  otro  molde,  se  tiene  ya  media  libra  de 
azúcar  clarificada,  con  media  cucharadita  de  vainilla,  se  cu- 
bre la  torta  y  se  vuelve  a  poner  al  horno. 

TORTA  DE  LECHE 

En  tres  vasos  de  leche  endulzada  al  gusto  se  ponen  tres 
yemas  de  huevo  y  pan  de  yema  deshecho,  el  suficiente  para 
formar  la  torta  y  se  le  añaden  pasas  y  almendras  picadas, 
bien  mezclado  todo  se  pone  en  una  cazuela  bien  untada  de 
manteca  o  mantequilla  y  al  horno  hasta  que  se  cueza. 

MOLLETES 

Se  toman  unos  molletes  pequeños,  se  les  quita  una  tapi- 
ta  y  se  ahuecan  sin  romperlos,  se  rellenan  con  manjar  blanco 
o  mantequilla  fresca,  se  les  vuelve  a  poner  la  tapita;  se  baten 
dos  huevos  para  ocho  molletillos  (primero  las  claras  y  des- 
pués las  yemas);  se  les  pone  una  cucharadita  de  pan,  en  esto 
se  envuelven  los  molletitos,  se  fríen  en  manteca  caliente  en 
fuego  muy  suave,  ya  fritos  se  sacan  y  se  lavan  en  un  poco  de 
agua  caliente,  se  exprimen  y  se  secan  con  un  lienzo  muy  lim- 
pio; se  tiene  clarificada  libra  y  media  de  azúcar  o  media  tapa 
de  panela  muy  blanca  y  en  esto  se  echan  los  molletes  procu- 
rando que  el  trasto  sea  amplio  para  que  no  queden  unos  so- 


bre  otros,  se  les  pone  rajas  de  canela,  se  deja  que  calen  v  se 
sacan  .con  una  espumadera  con  mucho  cuidad  para  aJnn 
se  rompan  y  se  cubren  con  la  miel.  P       q  6  n° 

TORTA  DE  PIÑA 

« 

TORRIJAS 

rnrim!rnPiartT  Gn  ríajaS  d°S  cubilete^  se  baten  dos  huevos 
(primero  la  clara  y  después  la  yema),  en  esto  se  envuelven 
as  rodajas  de  pan,  se  fríen  en  manteca  caliente,  se  lacan  v 
se  lavan  con  agua  caliente,  se  secan  con  un  lienzo  Ueso  I 
limpio  se  tiene  clarificada  una  libra  de  azúcar  Ten  es o  se 
echan  las  torrijas  con  rajas  de  canela  y  cuando  c¡len  se  sacan 
l  "  PrpTcadnasel  PktÓn  ad0mánd0las  "on  almendras  "e  X 


y 

TORTA  MEXICANA 


Se  bate  durante  media  hora  media  libra  de  mantequilla- 
después  de  esto  se  pone  media  libra  de  azúcar  pulverlada 
se  vuelve  a  batir  media  hora  más;  mientras  tanto  L  están  ba 

e t z::  ,ras;  cTdo  estén  bien  duras  -  ^  ^z, 

se  les  ponen  las  nueve  claras  que  estén  bien  duras  y  bien  ba 
tidas  media  libra  de  harina  tamizada,  media  cuchaLd  ta  de 
agua  de  almendras  amargas,  una  onza  de  corintas,  una  de  pa 
sas,  y  una  cucharadita  de  Royal;  se  vacía  en  un  molde  untado 
de  mantequilla  y  polvo  de  pan,  para  que  no  se  pegue  y  se 
pone  al  horno  quince  minutos.  P  8  7 

ROSQUETES  DE  ALMENDRA 

Se  clarifica  media  libra  de  azúcar;  ya  de  punto  muy  alto 
se  le  revuelven  cuatro  onzas  de  almendra  pelada  y  mol!  se 
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baja  y  se  deja  enfriar,  se  le  revuelven  tres  huevos  y  polvo  de 
canela,  se  hacen  los  rosquetes  y  se  ponen  al  horno. 

TURRON 

Se  baten  nueve  claras  media  hora,  mientras,  se  pone  en 
el  fuego  dos  libras  de  azúcar  con  vaso  y  medio  de  agua,  'se 
deja  que  dé  punto  muy  alto,  se  le  pone  en  chorrito  a  las  cla- 
ras, que  la  miel  esté  muy  caliente,  se  bate  sin  cesar,  se  le 
echa  el  zumo  de  medio  limón  y  el  rayo  del  limón;  cuando  ya 
esté  fría  y  bien  espesa,  se  echa  en  el  platón  con  polvo  de 
canela  encima. 

MERENGUES 

Se  baten  las  claras  como  las  anteriores,  procurando  que 
la  miel  esté  muy  pasada  de  punto;  cuando  ya  esté  frío,  se  po- 
ne sobre  una  tablita  delgada  un  papel  mojado  y  sobre  esto  se 
echa  una  cucharadita  de  turrón,  se  ponen  al  horno,  si  se  quie* 
re  se  sacan  blancas,  si  no,  que  cojan  color,  se  dejan  cinco 
minutos;  luego  se  van  despegando  y  con  la  mayor  ligereza  se 
juntan  una  con  otra  tapita,  para  formar  los  verdaderos  meren- 
gues. También  se  puede  antes  de  juntarlos  rellenar  las  rápi- 
tas con  mantequilla  fresca  o  mezclada  con  ante  de  membrillo, 
ya  rellenas  se  juntan. 

ESPUMILLAS 

Se  baten  exactamente  como  las  anteriores,  la  misma 
cantidad  y  todo,  se  mojan  unas  hojas  de  lata  y  se  van  hacien- 
do las  espumillas  redondas  o  largas  como  se  quiera,  se  les 
pone  gragea  encima  y  se  pone  al  horno  diez  minutos. 

ANTE  DE  COCO 

Se  clarifican  tres  libras  de  azúcar;  se  les  une  la  carne 
de  un  coco  bien  molida,  tres  onzas  de  arroz  remojado,  moli- 
do y  colado,  tres  onzas  de  almendra  pelada  y  molida  y  un  li- 


MANUAL  DE  COCINA  I93 


tro  de  leche;  se  pone  al  fuego  a  que  dé  punto  de  ante,  se 
adorna  con  pasas  y  almendras. 

CUAJADA  DE  ALMENDRA 

Se  endulza  un  vaso  de  leche  con  una  libra  de  azúcar  y 
se  le  agrega  tres  onzas  de  almendra  pelada  y  molida;  se  pone 
al  fuego  a  que  dé  punto  de  ante. 


ANTE  DE  COCO  Y  PINA 


Si  se  quiere  no  muy  ácida,  se  lava  y  se  muele  con  la 
carne  de  un  coco;  se  deshace  todo  esto  con  el  agua  del  coco 
y  se  tienen  clarificadas  tres  libras  de  azúcar  de  punto-  en 
esto  se  le  pone  el  coco  a  que  dé  punto  de  ante,  se  adorna 
con  pasas  y  almendras. 


ANTE  DE  MAMEY 

Se  clarifica  libra  y  cuarto  de  azúcar,  se  le  pone  una  libra 
de  mamey  bien  molido;  ya  que  va  tomando  punto  se  le  pone 
una  cucharadita  de  polvo  de  canela  molida  con  seis  clavitos 
de  especia;  si  se  quiere  se  sirve  sola,  si  no,  se  pone  en  un 
platón  una  capa  de  marquesote  mojado  en  jerez,  una  de  ante, 
y  se  adorna  con  pasas  y  almendras  picadas. 


MOSTACHONES  DE  ALMENDRA 

Se  clarifica  libra  y  media  de  azúcar  que  esté  de  punto 
de  bolita,  se  baja  y  se  deja  enfriar,  se  le  pone  media  libra  de 
almendra  pelada  y  molida  y  ocho  yemas  de  huevo;  se  pone 
de  nuevo  al  fuego  y  cuando  esté  de  punto  se  baja  y  se  bate 
hasta  que  pueda  hacerse  una  pasta;  se  coloca  sobre  una  tabla 
se  corta  de  la  figura  que  se  quiera,  se  rebozan  en  polvo  de 
canela  y  se  sirven. 
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AREQUIPA 

Se  clarifica  libra  y  media  de  azúcar  con  muy  poquita 
agua;  se  baja  y  se  le  pone  onza  y  media  de  harina  de  arroz 
bien  tamizada,  dos  onzas  de  almendra  pelada  y  molida  en  se- 
co y  un  litro  de  leche;  se  pone  todo  al  fuego  dejando  la  al- 
mendra; cuando  ya  va  a  dar  punto  se  le  echa  la  almendra  des- 
hecha en  medio  litro  de  leche,  cuando  dé  punto  de  ante  se 
vacía  en  el  platón  y  se  adorna  con  canela. 

TORTA  DE  ALMENDRA 

Se  clarifica  libra  y  media  de  azúcar,  se  deja  de  punto  de 
almíbar,  se  le  pone  inedia  libra  de  almendra  pelada  y  molida, 
se  pone  al  fuego  hasta  que  dé  punto  seco,  se  baja  y  cuando 
esté  frío  se  le  ponen  cuatro  claras  de  huevo  batidas,  se  pone 
sobre  un  platón  una  masa  de  biscotela  y  se  cuece  al  horno; 
sobre  esto  ya  cocido  se  echa  el  ante  y  se  pone  al  horno;  cuan- 
do esté  cocido  se  le  untan  dos  claras  de  huevo  batidas,  con 
polvo  de  azúcar,  unas  cuatro  gotas  de  limón,  un  poquito  de 
polvo  de  canela;  se  vuelve  al  horno  hasta  que  se  dore  el 
betún. 

ANTE  DE  PIÑA 

Se  clarifican  dos  libras  de  azúcar;  cuando  esté  de  punto, 
se  le  pone  una  pina  molida,  se  deja  hervir  hasta  que  tome 
punto  de  conserva,  se  saca  y  ya  frío  se  le  ponen  seis  yemas 
de  nuevo  y  media  libra  de  almendra  pelada  y  molida;  cuando 
esté  de  punto  alto,  se  pone  al  horno  para  que  se  dore. 

MANJAR  REAL 

Se  clarifican  dos  libras  de  azúcar,  cuando  esté  de  punto 
se  baja  y  se  muele  una  onza  de  arroz  o  si  se  tiene  hécha  ha- 
rina bien  tamizada,  se  pone  en  dos  litros  de  leche,  con  una 
onza  de  harina  de  pan;  bien  mezclado  todo,  se  pone  al '  fuego 
meneándolo  para  que  no  se  pegue;  cuando  comience  a  espe- 
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sar,  se  le  echa  la  miel  con  cuatro  onzas  de  almendra  molida  y 
pelada,  se  deja  hasta  que  dé  punto  de  ante,  se  pone  en  el 
platón,  se  adorna  con  polvo  de  canela  y  almendra  picada. 

ANTE  DE  MEMBRILLO 

Se  cuece  el  membrillo,  ya  cocido  se  le  quita  el  agua  en 
que  se  coció,  se  cuela  y  se  le  pone  azúcar  para  hacer  de  esto 
una  jalea;  el  membrillo  se  cuela  sin  agua,  se  pesa;  para  una 
libra  de  membrillo  se  ponen  dos  libras  de  azúcar,  que  de  an- 
temano estarán  clarificadas  y  hechas  miel  de  medio  punto,  en 
esto  se  echa  el  membrillo  colado,  se  deja  hervir  hasta  que 
despegue  del  perol.  Si  se  quiere  se  guarda  en  un  trasto  de 
barro  bien  tapado,  se  conserva  por  mucho  tiempo, 

BUÑUELOS 

Se  ponen  en  un  perol  muy  fuerte  dos  libras  de  harina 
de  pan,  de  almidón  o  de  salpor,  bien  cernida,  se  le  echa  un 
litro  de  agua,  un  poquito  de  agua  donde  se  habrá  hervido  un 
ochavo  de  onza  de  anís;  se  pone  al  fuego,  agitando  con  una 
paleta  muy  fuerte,  cuando  la  masa  está  cocida,  es  decir,  qne 
al  tocarla  con  la  mano  no  se  pega,  se  baja  y  se  tiene  una  ser- 
villeta mojada  y  bien  torcida,  en  esto  se  echa  la  masa  para 
que  no  se  le  forme  costra,  al  día  siguiente  se  pone  en  una 
batea,  se  le  echa  un  huevo  y  se  amasa  diez  minutos,  se  le 
vuelve  a  echar  el  otro  huevo  y  se  vuelve  a  amasar  otros  diez 
minutos,  y  así  se  sigue  echando  después  de  este  tiempo  un 
huevo,  hasta  concluir  los  doce  que  tiene  que  llevar;  se  tiene 
preparada  unat  ortera  de  barro  con  suficiente  manteca  y  en 
fuego  muy  vivo,  con  la  punta  de  un  cuchillo  se  toma  la  masa 
y  se  va  echando  en  la  manteca,  picándolos  con  un  palito  con 
punta;  de  todos  lados;  se  sacan  y  se  bañan  con  mitad  de  agua 
y  mitad  de  miel  blanca,  si  no,  con  una  libra  de  azúcar  clarifi- 
cada y  de  punto  alto.  Se  adornan  con  rositas  y  una  ramita 
de  hinojo. 

ROSQUETES 

En  media  libra  de  harina  se  ponen  dos  huevos,  media 
cucharadita  de  sal,  una  cucharadita  de  Royal;  se  amasa  hasta 
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que  esté  muy  fina,  se  redondea  con  la  palma  de  la  mano  y  se 
cortan  las  roscas  del  tamaño  que  se  quieran.  Se  tiene  un 
poco  de  manteca  caliente  y  en  esto  se  van  friendo  las  roscas, 
se  sacan  y  bien  calientes  como  estén  se  les  echa  polvo  de 
azúcar  bien  cernida. 

TORTA  DE  ALMENDRA 

Se  baten  cuatro  claras  de  huevo  y  ocho  yemas  aparte; 
cuando  ambas  cosas  estén  ya  bien  batidas,  se  juntan,  se  les 
pone  media  libra  de  almendra  molida  y  pelada,  se  tiene  un 
molde  untado  de  mantequilla,  en  esto  se  vacía  y  se  pone  al 
horno  o  en  baño  de  maría.  Cuando  esté  cocido,  se  saca  y  se 
pone  en  otro  molde  limpio,  se  tiene  el  azúcar  ya  clarificada  y 
de  medio  punto,  con  una  copa  de  jerez,  se  baña  con  esto  la 
torta  y  se  vuelve  a  poner  al  horno. 

MACRONES 

Se  ponen  en  un  trasto  tres  tazas  de  azúcar  y  tres  claras 
de  huevo,  se  bate  hasta  que  se  ponga  dura,  ya  bien  dura  se 
le  echa  una  libra  de  almendra  pelada  y  molida  en  seco,  se 
untan  unas  hojas  de  lata  de  manteca,  en  esto  se  va  echando 
una  cucharada  de  esta  pasta;  antes  de  poner  la  masa  se  es- 
polvorea la  lata  con  harina  de  pan. 

CHIQUEADORES 

Se  baten  seis  claras  de  huevo  como  para  turrón;  las  ye- 
mas aparte,  con  cuatro  onzas  de  azúcar,  bien  batidas;  ambas 
cosas  se  juntan,  se  mezclan  muy  bien  y  se  les  pone  cinco  on- 
zas de  harina  cernida;  bien  mezclada,  se  ponen  sobre  unas 
latas  unos  papeles  l*ien  untados  de  manteca;  sobre  esto  se  van 
poniendo  cucharaditas  del  batido  de  la  forma  que  se  quiera, 
largas  o  redonditas,  pero  con  mucha  ligereza,  que  no  se  asien- 
te; si  se  quiere,  se  les  pone  polvo  de  canela  encima;  se  ponen 
al  horno,  que  no  debe  estar  muy  caliente. 
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MANTECADAS 

Se  kate  una  libra  de  manteca  con  una  de  azúcar  hasta 
que  blanquee;  se  le  pone  una  onza  de  polvo  de  canela,  seis 
huevos  y  se  vuelve  a  batir  por  mucho  rato,  se  le  pone  harina, 
la  necesaria  para  que  quede  como  masa  de  buñuelos,  se  le 
pone  la  raspadura  de  un  limón  y  se  vuelven  a  batir  bastante 
para  que  salgan  buenas;  se  hacen  unas  cajitas  de  papel  blan- 
co untadas  de  manteca,  en  esto  se  pone  una  cucharadita  de  la 
masa  y  al  horno-    Si  se  quiere,  se  le  pone  azúcar  encima. 

BIZCOCHO 

Se  baten  seis  claras  a  punto  de  nieve,  cuando  estén  bien 
duras,  se  les  revuelve  las  yemas  batidas  con  cuatro  onzas  de 
azúcar,  luego  tres  onzas  de  limón  de  papa  y  dos  onzas  de 
harina  de  pan  bien  tamizada;  se  vacía  en  un  molde  untado  de 
manteca  o  cajitas  de  papel. 

TORTA  REAL 

Se  baten  seis  claras  a  punto  de  nieve  y  las  seis  yemas 
aparte,  cuando  estén  bian  batidas,  se  juntan  y  se  les  pone  me- 
dia libra  de  almendra  pelada  y  molida  en  seco,  media  libra 
de  azúcar  tamizada;  bien  mezclado  todo,  se  le  echa,  se  le  po- 
nen pedazos  de  fruta  cubierta,  como:  limón,  chilacayote,  na- 
ranja, camote,  higos;  todo  bien  mezclado,  se  vacía  en 
un  molde  untado  de  mantequilla  y  se  pone  al  horno,  que  no 
esté  muy  caliente. 

TORTITAS  DE  ACEITE 

Se  baten  seis  huevos  con  media  libra  de  azúcar,  hasta 
que  esté  bien  espesa,  se  le  pone  una  copita  de  vino  blanco, 
un  vasito  de  aceite  muy  fino,  un  poquito  de  anís,  una  cucha- 
radita pequeña  de  sal,  una  cucharada  de  manteca;  se  le  pone 
harina,  procurando  que  la  masa  no  quede  muy  dura;  se  adel- 
gaza con  el  bolillo,  se  sacan  las  figuras  como  se  quiera  y  -so- 
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bre  una  lata  se  ponen  al  horno;  cuando  estén  cocidas  se  ba- 
ñan con  almíbar  de  medio  punto. 

HOJUELAS 

A  una  libra  de  harina  se  le  hace  un  hueco,  se  ponen 
cinco  huevos,  un  poquito  de  sal  y  una  cucharadita  de  mante- 
ca, si  está  dura  se  le  pone  otro  huevo,  se  amasa  media  hora 
hasta  que  la  masa  quede  muy  fina,  se  tiende  con  el  bolillo  y 
con  un  moldecito  cortante,  se  saca  de  la  figura  que  se  quiera; 
se  fríen  en  manteca  caliente  y  se  ponen  en  el  platón  con  un 
baño  mitad  de  agua  y  mitad  de  miel  blanca,  y  si  no,  se  clari- 
fica media  libra  de  azúcar,  estando  a  punto  se  bañan  con  esto 
las  hojuelas. 

DELICIAS 

Se  muele  una  libra  de  almendra  pelada  en  seco,  se  le 
ponen  tres  onzas  de  azúcar  bien  cernida,  se  amasa  esto  con 
un  huevo  y  si  está  muy  duro  se  le  pone  una  yema  con  el  rayo 
de  un  limón;  se  ponen  en  latas  *  en  forma  de  mantecado  al 
horno,  cuando  estén  doraditas,  se  bañan  con  almíbar  de 
punto. 

SUSPIROS 

Se  pone  al  fuego  media  libra  d&  azúcar  con  muy  poca 
agua,  cuando  esté  de  punto  de  hebra  se  va  echando  bien  ca- 
lieríte  en  dos  claras  que  estarán  .bien  batidas  como  para  me- 
rengue, se  sigue  batiendo  y  cuando  esté  bien  dura  se  le  pone 
media  libra  de  almendra  muy  seca,  bien  pelada  y  partida  en 
tiras  o  molida  en  la  máquina,  se  le  pone  el  rayo  de  un  limón 
y  en  latas  untadas  de  manteca  se  ponen  del  tamaño  que  se 
quiera.  # 

CARQUIÑOLIS 

Se  ponen  dos  libras  de  harina  sobre  una  tabla  muy  lim- 
pia, se  le  hace  un  hueco,  se  le  pone  una  libra  de  azúcar  seca, 
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medio  vaso  de  agua,  media  onza  de  bicarbonato  de  amoníaco 
deshecho  en  el  agua,  se  mezcla  muy  bien  todo  y  se  vacía  en 
cazuelas  untadas  de  manteca  introduciéndoles  pedacitos  de 
almendras  por  todos  lados,  cuando  se  cuezan  se  sacan  y  se 
cortan  en  pedacitos  largos  y  sobre  latas  se  vuelven  a  poner 
al  horno  hasta  que  se  doren. 

ESPAÑOLETAS 

Se  baten  ocho  yemas  con  cuatro  onzas  de  azúcar;  cuando 
estén  bien  espesas  se  revuelven  con  las  ocho  claras  que  esta- 
rán muy  bien  batidas  como  para  turrón  y  se  le  pone  media 
libra  de  harina  cernida,  moviéndola  con  mucha  suavidad  para 
que  no  baje;  se  tienen  unos  papeles  untados  de  manteca  sobre 
unas  hojalatas,  se  van  poniendo  con  una  cuchara  del  tamaño 
que  se  quiera,  se  le  va  poniendo  azúcar;  muy  seca  y  cernida 
y  encima  pedacitos  de  almendra  picada. 

OTRAS  ESPAÑOLETAS 

Se  baten  en  todo  como  las  anteriores,  con  la  única  dife- 
rencia de  que  se  les  ponen  sólo  cuatro  onzas  de  harina. 

ROSQUETES 

Media  libra  de  harina,  una  onza  de  mantequilla  y  una 
de  manteca,  se  mezcla  muy  bien  con  un  poquito  de  leche,  se 
hacen  las  roscas  y  se  meten  al  horno;  cuando  tomen  color,  se 
sacan  y  se  les  unta  mantequilla  y  se  vuelven  a  poner  al  horno 
para  que  se  doren. 

BUÑUELOS 

Se  pone  en  una  fuente  media  libra  de  harina,  se  van  po- 
niendo de  uno  en  uno  seis  huevos,  bien  mezclado  se  le  pone 
un  poquito  de  sal,  inedia  cucharadita  de  vainilla  y  una  cucha- 
rada de  Royal. 
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MAGpALENAS 

Se  baten  seis  claras  como  para  turrón,  cuando  estén  bien 
duras  se  les  revuelven  las  yemas  con  seis  onzas  de  harina 
cernida,  cuatro  de  azúcar  tamizada  y  una  onza  de  manteca 
derretida;  se  ponen  al  horno  en  moldes  untados  de  manteca. 

POLVORONES 

Se  ponen  sobre  una  tabla  doce  onzas  de  harina  tamizada, 
seis  de  azúcar  cernida  y  seis  de  manteca;  se  soba  muy  bien 
hasta  que  la  masa  esté  sedosa,  se  tiende  con  el  bolillo,  se  sa- 
can de  la  figura  que  se  quiera  y  se  ponen  al  horno  caliente 
para  que  se  cuezan  ligero. 

"GATECAIT 

Se  bate  media  libra  de  mantequilla,  se  le  mezcla  media 
libra  de  azúcar  cernida,  cuando  esté  hecha  crema  se  le  ponen 
cuatro  yemas  de  huevo,  se  bate  con  mucha  suavidad  y  se  le 
va  poniendo  un  vasito  de  esencia  de  café;  se  pone  en  una 
fuente  cubriendo  el  fondo  con  chiqueadores,  se  le  pone  una 
capa  de  crema  y  otra  de  chiqueadores  y  así  se  van  alternando 
las  capas  procurando  que  la  última  sea  de  chiqueadores;  se 
deja  en  un  lugar  frío  y  al  siguiente  día  se  pone  la  fuente  o 
molde  en  que  esté,  en  un  trasto  de  agua  caliente  para  voltear- 
lo con  facilidad. 

MANZANAS  A  LA  ITALIANA 

Se  pelan  unas  diez  manzanas  grandes  y  maduras,  se 
echan  en  una  libra  de  azúcar  clarificada  y  de  medio  punto; 
cuando  estén  caladas,  se  sacan  y  se  deja  que  la  miel  espese 
más;  separados  se  ponen  diez  melocotones  y  se  hace  igual;  si 
no,  se  hacen  primero  los  melocotones,  preparando  sólo  cinco; 
cuando  estén  se  sacan  y  en  la  misma  miel  se  echan  cinco 
manzanas;  cuando  estén  caladas  se  ponen  ambas  cosas  en  un 
platón,  se  tienen  ya  preparadas  cuatro  onzas  de  arroz  en  le- 
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che,  poniéndole  dos  yemas  de  huevo  y  una  cucharada  de  man- 
tequilla. Se  revuelve  esto  con  la  miel,  que  estará  muy  bien 
espesa  y  con  esto  se  cubren  las  manzanas  y  se  ponen  al  horno 
para  que  se  dore. 

"CAKE"  AMERICANO 

Se  baten  cuatro  onzas  de  mantequilla  con  seis  onzas  de 
azúcar  blanca  y  seca,  cuando  esté  muy  fina  se  le  pone  media 
libra  de  harina  cernida,  seis  yemas,  se  mezcla  todo  muy  bien 
y  se  le  revuelven  las  seis  claras  bien  batidas,  la  cuarta  parte 
de  un  vaso  de  leche  y  una  cucharadita  de  vainilla.  Se  vacía 
en  un  molde  untado  de  manteca  y  se  pone  al  horno. 

PACIENCIAS 

Se  baten  cuatro  claras  de  huevo  como  para  turrón,  se  le 
revuelven  nueve  onzas  de  azúcar  molida,  seis  onzas  de  harina 
cernida  y  el  rayo  de  ím  limón;  bien  mezclado  todo,  se  echa 
en  un  cartucho  de  papel  y  en  latas  untadas  de  manteca  se  van 
poniendo  del  tamaño  que  se  quiera;  se  deja  que  se  encostren 
y  luego  se  ponen  al  horno  hasta  que  se  doren. 

ROSCAS  DE  ALMENDRA 

Se  muele  media  libra  de  almendra  pelada  en  la  máquina, 
se  le  revuelven  seis  onzas  de  mantequilla  y  dos  de  manteca, 
seis  yemas  de  huevo  y  la  harina  que  pueda  embeber  para  for- 
mar las  roscas  que  sobre  latas  se  ponen  al  horno  a  que  se 
cuezan. 

MARQUESOTE 

Se  baten  doce  claras  como  para  turrón,  las  seis  yemas 
con  seis  onzas  de  azúcar;  bien  batido  todo  se  junta  y  se  le 
ponen  seis  onzas  de  almidón  y  dos  de  harina  de  pan  cernida; 
en  una  cazueleja  untada  de  manteca  se  pone  al  horno  no  muy 
caliente. 
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ROSCAS  DE  VINO 
» 

Se  pone  una  libra  de  manteca,  seis  onzas  de  azúcar,  un 
vaso  de  vino  de  jerez  y  se  le  echa  la  harina  necesaria  para 
formar  las  roscas  que  en  latas  se  ponen  al  horno. 

BISCOCHO  AMERICANO 

Se  bate  una  libra  de  manteca  una  hora,  se  le  ponen  tres 
yemas,  las  tres  claras  batidas  y  se  bate  otra  hora;  luego  se  le 
pone  otra  media  libra  de  harina  y  seis  onzas  de  azúcar  cerni- 
da, el  rayo  de  un  limón,  un  poqu:to  de  polvo  de  nuez  mosca- 
de,  polvo  de  canela  y  una  copita  de  ron  o  jerez  seco;  en  mol- 
des untados  de  mantequilla  o  cajitas  de  papel  se  ponen  al 
horno. 


CUAJADITAS 

A  una  libra  de  harina  de  pan  o  de  salpor  se  le  pone  tres 
huevos,  unos  granitos  de  sal,  dos  yemas,  cuatro  onzas  de  azú- 
car, cinco  onzas  de  manteca  y  unos  granitos  de  anís;  se  soba 
muy  bien  una  media  hora,  se  ponen  los  bodoques  sobre  hojas 
de  lata  con  gragea  encima  y  se  ponen  al  horno  diez  minutos; 
igual  se  hacen  las  salporitas,  sólo  que  no  se  les  pone  anís  y 
que,  palmeaditas,  se  ponen  sobre  las  hojalatas;  se  pican  con 
un  cuchillo  o  se  les  hacen  figuritas  con  una  llave  pequeña 
muy  limpia. 

ROSCAS  DE  .ALMENDRA 

A  media  libra  de  almendra  pelada  bien  seca  y  molida, 
se  le  ponen  seis  onzas  de  azúcar  cernida,  dos  claras  de  huevo 
batidas  como  para  turrón;  bien  mezclado  se  echa  en  un  cartu- 
cho de  papel  o  en  un  tubito  de  lata  puesto  en  manta,  se  for- 
man los  rosquetes  sobre  latas  y  se  ponen  al  horno. 
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MANTECADAS  DE  MORELLA 

Media  libra  de  azúcar,  media  de  manteca,  media  de  al- 
mendras peladas  y  tostadas,  un  poquito  de  bicarbonato  de 
amoníaco  o  una  cucharadita  de  Royal,  doce  onzas  de  harina 
de  pan  tostada;  si  está  muy  suave  se  le  ponen  otras  dos  onzas; 
se  pone  en  moldes  o  cajitas  de  papel  untadas  de  manteca  o 
mantequilla  y  se  ponen  al  horno. 

ROSQUETES  DE  AVELLANA 

Seis  onzas  de  avellana,  seis  de  almendra  pelada  y  tostada, 
se  le  ponen  seis  onzas  de  azúcar  cernida  y  seis  yemas  de  hue- 
vo; se  amasa  todo  muy  bien  *y  en  un  cartucho  de  papel  -  o  en- 
un  tubito  de  lata  se  van  formando  los  rosquetes  sobre  latas  y 
se  ponen  al  horno. 

PLUMCAKE 

Se  mezclan  siete  onzas  y  media  de  harina,  seis  onzas  de 
azúcar  cernida,  cuatro  onzas  de  corintas,  seis  onzas  de  pasas 
despepitadas  y  sin  palo,  cuatro  onzas  de  manteca  derretida, 
cuatro  onzas  de  corteza  de  dulce  como  higo,  naranja,  chilaca- 
yote  y  una  cucharadita  de  goma  de  adrayanto  en  polvo;  se  ba- 
ten cuatro  claras  de  huevo,  se  le  revuelven  las  yemas  con  un 
poquito  de  sal,  se  le  mezcla  todo  lo  anterior  y  en  un  molde 
untado  de  manteca  se  vacía  y  se  pone  al  horno  a  que  se  cueza. 

MAZAPAN 

Se  ponen  dos  libras  de  pepitoria  en  un  poco  de  agua  de 
cernada,  cuando  haya  hervido  bastante  y  se  pele  se  baja  y  al 
día  siguienle  se  lava  en  un  canasto  muy  tupido,  se  le  cambian 
muchísimas  aguas  hasta  quitarle  las  tres  cáscaras  que  la  cu- 
bren, se  muele  en  una  piedra  muy  limpia  y  se  moja  con  un 
poco  de  agua  donde  se  ha  batido  una  clara  de  huevo  para  que 
no  se  pegue.  Se  deshace  esto  con  tres  vasos  de  leche  cocida 
y  se  echa  en  tres  libras  de  azúcar  que  estará  bien  clarificada 
y  de  punto  alto,  cuando  dé  punto  de  ante  se  baja  y  se  adorna 
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con  gragea;  igual  se  hace  el  de  almendra,  con  la  diferen- 
cia que  ésta  va  pelada  con  agua  hirviendo;  cuando  se  quiera 
hacer  de  partida  se  le  pone  a  las  dos  libras  de  pepita  cinco 
de  azúcar. 

CUAJADA  DE  AVELLANAS 

Uua  libra  de  avellanas  y  media  libra  de  almendras  pela- 
das y  tostadas  se  muelen  en  la  máquina,  se  les  pone  una  libra 
de  azúcar,  nueve  huevos,  una  cucharadita  de  polvo  de  canela 
y  media  libra  de  chilacayote  en  dulce,  picado;  bien  mezclado 
todo  se  vacía  en  un  molde  untado  de  manteca  y  se  pone  al 
horno. 

HUEVOS  CHIMBOS 

Se  baten  veinticuatro  yemas  de  huevo  hasta  que  estén 
muy  duras,  se  vacían  en  una  cazuela  untada  de  manteca  y  se 
ponen  al  horno,  se  le  mete  un  palito,  si  sale  limpio  ya  está, 
se  vacía  sobre  un  lienzo  muy  limpio  y  se  deja  tapado  hasta  el 
siguiente  día,  se  le  quita  la  cascarita  que  tiene  abajo,  se  parten 
en  la  forma  que  se  quiera  siendo  de  mejor  vista  los  cuartero- 
nes grandes  y  hechos  marquesote;  se  tiene  clarificada  con  una 
clara  de  huevo  y  unas  gotas  de  limón,  dos  libras  de  azúcar 
muy  blanca  y  de  medio  punto;  en  esto  se  echan  los  huevos  a 
hervir  una  media  hora,  porque  si  hierven  más  se  ponen  ne- 
gros; momentos  antes  de  sacarlos  se  les  hecha  una  rajita  de 
canela,  se  bañan  con  la  miel  quintándole  la  canela,  se  ador- 
nan con  pasas  y  almendras  picadas;  cuando  se  quiera  se  deja 
que  escurran  muy  bien  toda  la  miel  y  se  pone  en  el  platón 
una  capa  de  turrón,  una  de  huevo  y  así  se  prosigue,  procu- 
rando que  la  última  sea  de  turrón  y  se  cubre  con  polvo  de 
canela. 

MANTECADOS  DE  VINO 

Nueve  onzas  de  manteca  se  baten  hasta  que  blanqueen, 
se  le  va  echando  poco  a  poco  medio  vaso  de  jerez  dulce,  se 
le  pone  nueve  onzas  de  harina  de  pan  y  se  vuelve  a  batir;  si 
está  muy  aguada  se  le  pqne  otro  poquito  de  harina  y  sobre 
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latas  untadas  de  manteca  se  ponen  al  horno;  cuando  estén 
muy  calientes  se  les  pone  polvo  de  azúcar  bien  cernida  encima. 

ALFAJOR 

Uua  botella  de  miel  blanca  con  una  libra  de  azúcar  y  un 
pedacito  de  jengibre  bien  machacado,  se  pone  al  fuego  que 
hierva  cinco  minutos  no  más,  porque  sale  amelcochado;  calien- 
te como  está  se  le  echa  un  ochavo  de  onza  de  clavo,  un  ocha- 
vo de  pimienta  de  Castilla,  un  ochavo  de  pimienta  de  Chiapa 
y  un  cuarto  de  onza  de  canela,  todo  molido  en  seco  con  cua- 
tro onzas  dé  pepitoria-  con  cuatro  de  ajonjolí  tostado  y  dos 
libras  de  francés  abizcochado  y  bien  molido;  se  vacía  en  un 
trasto  o  en  cajetas  como  se  quiera. 

MANTECADAS  DE  ASTORGA 

Media  libra  de  azúcar,  media  de  manteca,  media  de  al- 
mendras peladas,  tostadas  y  molidas,  un  poquito  de  bicarbo- 
nato de  amoníaco  o  Royal,  doce  onzas  de  harina  tostada,  se 
mezcla  todo  muy  bien  y  se  echa  en  cajitas  de  papel  o  chatías 
sobre  latas  con  una  clara  bien  batida  encima,  se  ponen  al 
horno. 

ANTE  DE  GUAYABA 

Se  cuece  la  guayaba  con  poca  agua  quitándole  todo  lo 
negrito  que  tiene  la  punta,  se  cuela  sin  agua  y  se  pesa;  lo  que 
pesa  de  fruta  se  le  hecha  de  azúcar,  se  pone  al  fuego  con  el 
agua  con  que  se  coció  la  guayaba,  colada;  cuando  no  despe- 
gue del  perol  se  baja  y  se  vacía  en  un  trasto  o  se  pone  polvo 
de  azúcar  muy  fina  en  una  tabla;  en  esto  se  pone  el  ante  y 
bien  envuelto  se  guarda. 

ROSCA  AFRICANA 

Se  baten  cuatro  onzas  de  mantequilla  hasta  que  se  pon- 
ga como  pomada;  sé  le  ponen  dos  huevos,  dos  onzas  de  azú- 
car y  cuatro  onzas  de  harina  -bien  tamizada,  el  zumo  de  dos 
limones,  medio  vaso  de  leche,  onza  y  media  de  levadura,  se 
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soba  muy  bien  media  hora,  luego  se  le  ponen  cuatro  onzas 
de  corintas  y  dos  onzas  de  pasas,  se  pone  en  un  lienzo  muy 
limpio,  se  amarra  y  se  deja  una  noche  en  un  trasto  con  agua; 
al  día  siguiente  se  saca  y  se  forma  la  rosca,  se  le  pone  azúcar 
y  almendra  picada  encima,  luego  se  pone  al  horno. 

MAGDALENAS. 

Se  baten  seis  claras  a  punto  de  nieve,  se  le  revuelven  las 
yemas  con  cinco  onzas  de  azúcar;  el  rayo  de  un  limón  y  rseis 
onzas  de  harina  cernida,  y  por  último  una  onza  de  manteca 
derretida;  se  pone  al  horno  en  cajitas  untadas  de  manteca. 

CREMA  DE  PINA 

Se  clarifican  dos  libras  de  azúcar,  cuando  esté  de  punto 
se  le  pone  una  pina  molida,  cuando  conserve  se  saca  y  ya 
frío  se  le  mezclan  seis  yemas  de  huevo  bien  batidas,  media 
libra  de  almendra  molida  en  seco;  se  vuelve  a  poner  al  fuego 
a  que  dé  punto  de  ante,  se  pone  en  un  platón  y  al  horno;  para 
que  se  dore. 

QUESADILLAS  DE  ARROZ 

Se  bate  una  libra  de  mantequilla  con  una  libra  de  hari- 
na de  arroz  o  de  salpor  y  una  de  azúcar  molida.  Cuando  es- 
té muy  bien  batida  se  le  pone  una  cucharada  de  manteca  con 
dos  huevos  enteros;  si  la  mantequilla  no  tiene  sal,  se  le  ponen 
unos  granitos,  se  bate  media  hora,  luego  se  le  ponen  las  nue- 
ve yemas  y  se  bate  cinco  minutos  más,  luego  se  le  revuelven 
las  nueve  claras  batidas  como  para  turrón,  ya  no  se  soba,  sólo 
se  revuelve  muy  bien  y  se  echa  en  cuzuelejas  untadas  de  man- 
teca; se  pone  al  horno,  si  se  quiere  se  le  echa  azúcar  molida 
con  harina  encima. 

TORTA  DE  GARBANZO 

Se  remoja  una  libra  de  garbanzo,  al  siguiente  día  se  pela, 
se  le  pone  un  ochavo  de  onza  de  polvo  de  canela,  azúcar  al 
gusto  y  tres  huevos;  bien  mezclado  todo  se  pone  en  una  sar- 
tén untada  de  manteca,  al  horno. 
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BIZCOCHO  DE  NARANJA 

Se  bate  mefria  libra  de  azúcar  seca  con  ocho  yemas  has- 
ta que  espese;  se  les  pone  las  ocho  claras  bien  batidas  como 
para  turrón,  con  media  libra  de  harina  cernida,  el  rayo  de 
una  naranja  dulce,  una  cucharadita  de  Royal  y  en  un  molde 
untado  de  manteca:  se  pone  al  horno  caliente. 

ROSCAS  DE  CANELA 

Se  clarifica  una  libra  de  azúcar,  estando  de  punto  de  bo- 
lita se  baja  y  se  le  pone  cuatro  onzas  de  almendra  pelada  y 
molida  en  seco,  se  le  pone  una  cucharadita  de  polvo  de  cane- 
la, se  vuelve  al  fuego  cinco  minutos;  en  cúarito  se  enfríe  se 
pone  en  el  cartucho  para  formar  las  roscas;  sobre  una  hoja 
de  lata  y  al  horno. 

"CHOUX"  A  LA  CREME 

Se  pone  en  un  trasto  un  vaso  de  agua  caliente  con  unos 
granitos  de  sal,  dos  cucharadas  de  azúcar,  dos  onzas  de  man- 
tequilla, una  cascara  de  limón  fresco;  al  primer  hervor  se  re- 
tira, se  le  saca  el  limón  y  se  le  va  echando  poco  a  poco  cua- 
tro onzas  de  harina  de  pan  cernida,  removiéndola  muy  bien 
para  que  no  queden  bodoques.  Se  pone  en  un  fuego  muy 
suave  sin  dejar  de  agitarla  hasta  que  se  forme  una  bola  com- 
pacta, se  saca  del  fuego  y  se  menea  hasta  que  esté  frío,  se  le 
mezcla  cuatro  huevos  de  uno  en  uno,  hasta  que  esté  bien 
mezclado  el  primero  se  le  pone  el  segundo  y  así  sucesivamen- 
te con  los  demás;  se  van  poniendo  sobre  una  hoja  de  lata  del 
tamaño  que  se  quiera,  con  polvo  de  azúcar  encima  y  al  horno 
para  que  se  cueza;  se  abren  por  enmedio  y  se  rellenan  de 
crema  de  leche. 

CREMA  DE  LECHE 

En  dos  vasos  de  leche  cocida  se  le  pone  azúcar  al  gusto, 
unos  granitos  de  sal,  tres  yemas  *de  huevo  y  una  onza  de  mai- 
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cena  o  arroz  remojado  y  molido;  se  cuela  en  un  lienzo  muy 
ralo,  se  pone  al  suego  sin  dejar  de  menearlo  para  que  no  se 
pegue,  se  le  pone  media  cucharadita  de  vainilla  y  se  vacía  en 
el  plato;  se  puede  usar  para  muchos  pástele^ 

ROSQUITAS  DE  ALMENDRA 

Se  muele  inedia  libra  de  almendra  pelada  y  seca,  se  le 
4  pone  una  clara  de  huevo  y  cinco  onzas  de  azúcar  en  polvo, 
se  envuelve  en  una   servilleta  húmeda  y  al  día  siguiente  se 
pone  en  el  cartucho  para  formar  las  roscas  y  al  horno  ca- 
liente. 

CROCÁNDI 

Se  pone  al  fuego  una  libra  de  azúcar  negra  con  una  cu- 
charadita de  manteca;  se  pela  y  se  tuesta  media  libra  de  al- 
mendra, se  pica,  y  cuando  el  azúcar  ya  no  tiene  grano,  se  le 
pone  la  almendra,  se  saca  del  fuego  y  se  vacía  sobre  una  ta- 
bla untada  de  manteca,  y  se  hace  y  se  corta  de  esto  las  figu- 
ras que  se  quieran. 

píos 

Se  baten  doce  claras  y  las  yemas  con  seis  onzas  de  azú- 
car molida  y  seca,  bien  batido  todo  se  revuelve  y  se  le  mez- 
cla una  libra  de  harina  cernida,  se  vacía  en  una  cazueleja  un- 
tada de  manteca  que  quede  algo  vacía,  y  al  horno.  En  cuan- 
to se  cueza  se  envuelve  por  el  revés,  se  corta  de  tres  dedos 
de  alto  y  se  cubre  encima  con  crema  de  leche. 

VOLOVANES 

Se  moja  una  libra  de  harina  con  un  poco  de  agua  muy 
fría,  que  la  masa  quede  suave,  se  deja  reposar  una  hora,  lue- 
go se  pesa;  lo  que  pese  la  masa  se  echa  de  mantequilla,  se 
tiende  con  el  bolillo  y  se  le  unta  la  mantequilla,  se  cierra  la 
masa  muy  bien,  se  tiende  con  el  bolillo  dos  o  tres  veces  y  se 
deja  reposar  diez  minutos,  luego  se  vuelve  a  tender  y  se  sacan 
con  la  boca  de  un  bote  las  capas;  se  colocan  sobre  una  lata 
las  primeras,  se  untan  con  clara  de  huevo,  se  cubre  la  otra 
capa  que  se  le  habrá  cortado  por  enmedio  con  otro  moldeci- 
to  pequeño  y  se  ponen  al  horno,  que  debe  estar  muy  caliente; 
se  prepara  el  relleno  de  seso  cocido  y  frito  en  mantequilla 
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con  polvo  de  pimienta  y  perejil  picado,  se  rellenan  los  hue- 
vos y  se  cubren  con  las  tapitas  que  estarán  bien  cocidas. 

VOLO VAN  A  LA  FRANCESA 

Una  libra  de  harina  se  moja  con  agua  y  un  poquitito  de 
sal,  que  la  masa  no  quede  muy  dura;  se  deja  reposar  media 
hora,  se  tiende  con  el  bolillo,  se  le  unta  mantequilla  que  de 
antemano  se  habrá  derretido,  una  libra,  se  vuelve  a  tender  y 
se  le  unta  más  mantequilla,  se  repite  esta  operación  cinco  o 
seis  veces;  se  deja  reposar  diez  minutos,  se  tiende  con  el  bo- 
lillo las  telas  del  tamaño  del  molde  en  que  se  van  a  hacer,  se 
cubre  el  molde  con  la  masa  muy  bien  pareja.  Se  pone  al 
horno  que  se  cueza;  ya  cocida  se  saca  con  mucho  primor  pa- 
ra que  no  se  rompa,  ya  sea  molde  grande  o  cajitas  pequeñas; 
las  tapaderas  se  hacen  del  tamaño  del  molde  y  se  cuecen 
igual;  se  prepara  una  salsa,  poniendo  en  el  fuego  una  cacero- 
la con  una  cucharada  de  mautequilla,  un  diente  de  ajo  y  pe- 
dacitos  muy  pequeños  de  lomo  de  marrano  y  pedacitos  de  car- 
ne de  pollo  tierno;  cuando  haya  cogido  color  dorado  se  le  po- 
ne una  cebolla  bien  picada,  perejil  y  creadillas  picadas,  una 
cucharada  de  harina,  sal,  polvo  de  pimienta  y  en  cuanto  esté 
frito  se  le  echa  una  taza  de  caldo  en  el  que  se  coció  el  seso, 
se  tapa  y  se  deja  hervir  en  fuego  muy  suave;  cuando  se  haya 
consumido,  se  saca  y  se  le  pone  el  seso  picado  y  con  esta  sal- 
sa se  llenan  las  cajas. 

BIZCOCHOS 

-  Se  baten  seis  claras  de  huevo  como  para  turrón,  se  le 
mezclan  las  seis  yemas  con  una  onza  de  chocolate  en  polvo, 
cuatro  onzas  de  harina  de  pan  cernida,  se  revuelve  y  se  po- 
ne en  un  molde  untado  de  manteca  al  horno. 

BIZCOCHO  ROMANTICO 

Se  pone  un  vaso  de  vino,  se  le  echan  cuatro  yemas  de 
huevo,  unos  granitos  de  sal  y  doce  onzas  de  manteca;  bien 
mezclado  todo  esto,  se  le  echa  libra  y  media  de  harina  cerni- 
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da  y  se  revuelve  sin  amasarla;  se  hacen  bolitas  del  tamaño 
que  se  quieran,  re  rebozan  en  huevo  batido  y  se  les  pone  pol- 
vo de  azúcar  y  al  horno. 

CONDES 

Se  pone  media  libra  de  harina  con  cuatro  claras  de  hue- 
vo, un  poquito  de  sal  y  agua  fría,  la  necesaria  para  dejar  una 
masa  suave;  se  soba  muy  bien,  se  pesa  y  lo  que  pese  la  ma- 
sa se  echa  de  mantequilla  muy  dura;  se  tiende,  se  pone  la 
mantequilla  en  medio  y  se  cierran  las  cuatro  puntas,  se  tien- 
de con  el  bolillo,  se  le  espolvorea  harida  y  se  saca  al  aire 
unos  cinco  minutos;  se  vuelve  a  doblar,  se  tiende  del  mismo 
modo  unas  cuatro  o  cinco  veces  y  en  la  ultima  se  betunan  con 
dos  claras  bien  batidas,  seis  onzas  de  azúcar  y  unas  gotas  de 
limón,  se  cortan  en  trocitos  y  sobre  latas  se  ponen  al  horno. 

GAZNATES 

Una  libra  de  harina  se  moja  con  el  zumo  de  dos  naran- 
jas dulces,  cinco  huevos,  un  poquito  de  leche,  un  poquito  de 
sal,  se  amasa  muy  bien  y  se  deja  reposar  una  media  hora;  se 
tiende  con  el  bolillo,  se  sacan  unas  tiras  del  ancho  de  un  de- 
do, se  envuelven  en  unos  canutos  no  muy  gruesos  a  que  den 
la  forma  de  colochos  y  se  fríen  en  manteca  caliente;  cuando 
ya  estén  fritos  se  sacan  y  con  mucho  cuidado  se  les  safa  el 
canuto,  se  rellenan  con  mazapán,  ante  de  camote  o  rayo  de  „ 
cidra;  se  tiene  miel  de  punto  muy  alto,  bien  batido,  se  betu- 
nan con  esto  y  los  agujeros  se  les  tapan  con  papel  de  china 
de  colores  muy  bien  picado,  para  que  den  bonito  aspecto. 

FLAN  DE  NARANJA 

En  nueve  huevos  se  hecha  el  zumo  de  cuatro  naraujas 
dulces  y  media  libra  de  azúcar;  se  bate  un  cuarto  de  hora, 
se  echa  en  un  molde  y  se  deja  una  hora  hasta  que  cuaje,  se 
pone  en  baño  de  maría,  se  cubre  con  una  lata  y  brasas  enci- 
ma para  que  se  dore;  si  no,  se  pone  al  horno  caliente. 
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CORTANTES 

Se  pone  media  libra  de  azúcar  sobre  una  tabla  bien  lim- 
pia con  una  libra  de  harina,  el  rayo  áj  un  limón  y  las  claras 
necesarias  para  dejar  una  masa  suave;  se  le  ponen  unos  gra- 
nitos de  sal,  se  amasa  y  luego  se  tiende  con  el  bolillo:  sobre 
una  hojalata  se  pone  al  horno,  cuando  esté  sancochada  se  le 
unta  yema  de  huevo  y  se  vuelve  al  horno;  cuando  se  cueza  se 
saca,  se  parte  del  tamaño  que  se  quiera  y  se  vuelve  al  horno 
para  que  se  dore. 

ROSCAS  DE  LECHE 

Se  pone  en  una  fuente  cinco  huevos,  una  cucharada  de 
levadura,  diez  onzas  de  harina,  se  revuelve  muy  bien;  esto  se 
hace  por  la  mañana:  por  la  tarde,  cuando  ya  haya  subido 
bien,  se  le  pone  ocho  yemas  de  huevo  bien  batidas,  una  libra 
v  media  de*  azúcar  en  polvo,  un  octavo  de  onza  de  polvo  de 
canela,  medio  vaso  de  leche,  un  poquito  de  agua  de  azahar  y 
una  cucharadita  pequeña  de  sal;  se  deja  así  hasta  las  cuatro 
de  la  mañana  del  siguiente  día.  se  forman  las  roscas  y  se  me- 
ten al  horno  caliente: 


NOGADITOS 

Se  mezcla  una  libra  de  harina  con  cinco  huevos  y  un 
poquito  de  sal;  si  está  muy  dura  se  le  pone  un  poquito  de 
agua  tibia,  se  amasa  muy  bien  hasta  que  haga  ampollas,  se 
deja  reposar  media  hora,  luego  se  tiende  con  las  manos,  se 
van  cortando  masitas  del  tamaño  de  un  dedo  y  se  fríen  en 
manteca  caliente;  se  clarifican  dos  libras  de  azúcar  y  cuando 
estén  de  punto  muy  alto  se  baten  muy  bien;  en  esto  se  echan 
los  nogaditos.  se  van  formando  bodoquitos  y  se  le  pone  gra- 
gea encima. 

GALLETAS  NUMERO  UNO 

Nueve  onzas  de  harina,  seis  onzas  de  mantequilla  lava- 
da y  derretida,  cuatro  onzas  de  azúcar  en  polvo,  una  onza  de 
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polvo  de  canela,  media  botella  de  leche  cocida,  dos  huevos 
batidos  como  para  marquesote,  echándole  una  yema  más;  bien 
mezclado  todo  se  deja  reposar  dos  horas,  luego  se  va  echan- 
do por  cucharaditas  en  la  maquinita  que  de  antemano  se  ha- 
brá calentado  con  alcohol. 

GALLETAS  NUMERO  DOS 

Se  baten  cuatro  onzas  de  mantequilla;  ya  que  estén  ba- 
tidas se  les  pone  tres  huevos,  el  rayo  de  un  limón,  seis  onzas 
de  azúcar  rúen  molida  y  media  libra  de  harina  de  pan,  se 
amasa  todo  muy  bien,  se  tiende  con  el  bolillo,  se  cortan  las 
galletas  cuadraditas  o  de  la  figura  que  se  quiera,  se  ponen 
sobre  las  hojas  de  lata,  con  un  palito  muy  limpio  se  le  for- 
man hoyitos  y  se  ponen  al  horno. 

GALLETAS  NUMERO  TRES 

Se  pone  sobre  una  tabla  media  libra  de  harina;  se  le  po- 
nen cinco  yemas,  cinco  onzas  de  azúcar  molida,  dos  onzas 
de  mantequilla,  tres  de  manteca,  una  cucharadita  rasada  de 
Royul,  medio  vaso  de  leche  cocida  con  bastante  canela,  dos 
onzas  de  almendras  picadas  y  peladas,  se  amasa  muy  bien,  se 
tiende  con  el  bolillo,  se  cortan  las  galletas  y  con  un  palito  se 
le  fingen  los  hoyitos;  luego  se  pone  al  horno. 

GALLETAS  NUMERO  CUATRO 

Media  libra  de  harina,  cuatro  onzas  de  azúcar,  dos  hue- 
vos, una  cucharadita  rasada  de  Royal,  medio  vaso  de  leche, 
unos  granitos  de  sal  y  una  cucharada  de  mantequilla;  se  tien- 
de con  el  bolillo,  se  cortan  las  galletas  y  se  cuecen  como  las 
anteriores. 

GALLETAS  NUMERO  CINCO 

Media  libra  de  harina,  cuatro  onzas  de  azúcar,  tres  hue- 
vos, cuarta  parte  de  un  vaso  de  leche,  media  cucharadita  de 
Royal  y  un  cuarto  de  onza  de  polvo  de  canela;  bien  mezcla- 
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do  todo  por  cucharadas,  se  pone  en  latas  untadas  de  manteca 
al  horno;  si  se  quiere  se  le  pone  una  pasa  enmedio. 

GALLETAS  NUMERO  SEIS 

Nueve  onzas  de  harina,  tres  huevos,  tres  onzas  de  azú- 
car, tres  de  mantequilla  derretida,  cuarta  parte  de  un  vaso 
de  leche,  media  cucharadita  de  Royal  y  seis  onzas  de  almen- 
dra pelada  y  picada. 

GALLETAS  NUMERO  SIETE  ' 

Una  libra  de  harina,  dos  onzas  de  mantequilla,  una  cu- 
charadita rasada  de  sal,  una  cucharada  de  Royal,  un  vaso  mi- 
tad de  agua  y  mitad  de  leche;  se  mezcla  todo  muy  bien,  se 
cortan  las  galletas,  se  les  fingen  los  hoyitos  con  un  palito  y 
al  horno. 

MARQUESOTE 


Harina:  tazas  ' .    .  2 

Azúcar:  taza     .......  1 

Royal:  cucharada  ......  1 

Mantequilla:  onzas    .    ."•  .    .    .  4 

Huevos   2 


Se  cierne  todo  muy  bien,  se  le  pone  una  taza  de  leche, 
se  baten  los  dos  huevos  como  para  marquesote,  se  mezcla  to- 
do muy  bien,  se  agita  a  lo  redondo  y  en  una  cazueleja  unta- 
da de  manteca  se  pone  al  horno. 

PASTEL  SERAFIN 


Azúcar  en  polvo:  onzas  ....  9 

Harina:  onzas   9 

Mantequilla:  onzas   9 

Vainilla:  cucharadita  1 

Huevos  enteros   4 
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Se  pone  el  azúcar  en  polvo,  los  buevos  y  la  vainilla  en 
un  perol  de  qobre,  se  coloca  sobre  un  fuego  manso  o  baño 
de  maría,  donde  se  bate  el  contenido  del  perol  hasta  obtener 
una  apariencia  éspumosa,  habiendo  doblado  su  volumen;  se 
le  adjunta  entonces  la  harina  cernida,  poniéndole  cuidadosa- 
mente la  mantequilla  derretida.  Se  echa  esta  pasta  en  un 
molde  untado  de  mantequilla  y  espolvoreado  de  harina  y  se 
pone  en  un  horno  coliente  para  que  se  cueza  rápidamente: 
un  poco  de  la  pasta  se  vacía  en  "moldes  pequeños  copetudos, 
igualmente  untados  de  mantequilla  y  harinádos,  se  colocan 
sobre  un  colchón  de  ceniza  y  se  ponen  al  horno;  cuando  esté 
cocido  se  pone  el  pastel  en  un  platón  con  los  moldecitos 
alrededor. 

CREMA 

Se  pone  un  perol  de  cobre  una  media  libra  de  azú- 
car en  terrón,  una  cucharadita  de  vainilla  y  una  media  libra 
de  fresas  pasadas  por  un  colador.  Cuando  el  azúcar  esté  de- 
rretida, se  deja  que  se  ponga  de  punto  de  caramelo,  se  baten 
tres  claras  de  huevo  a  punto  de  nieve,  se  baja  la  miel  y  se  le 
va  mezclando  poco  a  poco  la  clara  batida  con  miel;  cuando 
esté  fría  se  le  mezcla  media  libra  de  mantequilla  derretida, 
sin  dejar  de  batirla;  con  esta  crema  se  cubre  el  pastel  y  se 
adorna  por  todos  lados  con  fresas  enteras  y  maduras. 


OCTAVA  PARTE 


PASTELES 
PASTEL  DE  VIENA 

En  un  trasto  se  ponen  cuatro  tazas  de  harina,  dos  de 
azúcar  cernida,  una  taza  de  leche  con  nata,  una  de  mantequi- 
lla derretida  y  nueve  yemas  de  huevo;  bien  mezclado  todo  y 
batido,  se  pone  en  un  molde  untado  de  manteca  al  horno 
caliente. 

PASTEL  DE  ODEMBURGO 

Se  baten  doce  claras  como  para  turrón,  las  doce  yemas 
aparte,  con  media  libra  de  mantequilla  y  media  de  azúcar 
pulverizada;  bien  batido  todo  se  junta  y  se  le  pone  una  libra 
de  harina  cernida,  una  cucharadita  llena  de  Royal,  una  de 
vainilla  y  si  se  quiere  el  rayo  de  un  limón,  pasas  y  almendras 
picadas.  Se  vacía  en  un  molde  untado  de  mantequilla,  es- 
polvoreado con  polvo  de  pan  dulce  y  se  pone  al  horno  calien- 
te; cuando  suba  se  tapa  con  un  papel  y  a  los  diez  minutos  se 
le  mete  un  cuchillo,  si  sale  limpio  ya  está,  si  es  para  té  se 
sirve  solo  así  y  si  no  con  almíbar  o  crema  de  chocolate. 

BUDIN  CON  ALMENDRAS 

Se  ponen  ocho  yemas  con  seis  onzas  dé  azúcar  bien  mo- 
lida, se  bate  media  hora  y  luego  se  le  mezcla  seis  claras  ba- 
tidas y  media  libra  de  almendra  molida  en  seco,  seis  onzas 
de  almidón  bien  cernido  y  una  media  cucharada  de  Royal;  se 
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vacía  en  un  molde  bien  untado  de  manteca,  se  pone  al  horno 
caliente. 

PASTEL  DE  TAZA 


Leche:  taza    .........  1 

Mantequilla:  taza   1 

Azúcar  pulverizada:  tazas  ....  2 

Harina:  tazas   2 

Huevos:  yemas   5 

Huevos:  claras   3 


Se  bate  el  azúcar  con  la  mantequilla;  cuando  esté  bien 
espeso  se  le  pone  poco  a  poco  la  harina,  luego  la  leche,  una 
yema  de  huevo,  se  bate  cinco  minutos,  se  le  pone  la  otra  ye- 
ma y  se  bate  otros  cinco  minutos,  y  así  las  otras  tres  batién- 
dola cada  una  cinco  minutos;  por  último  se  le  ponen  las  tres 
claras  batidas  como  para  turrón,  una  cucharadita  de  Royal 
cernida  y  una  cucharadita  de  vainilla;  en  un  molde  untado  de 
mantequilla  se  pone  al  horno  caliente. 

PASTEL  DE  LECHE 

Se  bate  media  libra  de  mantequilla  con  cuatro  onzas  de 
azúcar  molida  y  tres  yemas"  de  huevo;  después  de  diez  minu- 
tos de  batir  se  le  pone  media  libra  de  harina  cernida,  inedia 
taza  de  leche  y  una  cucharadita  de  Royal;  bien  mezclado  se 
vacía  en  un  molde  untado  de  mantequilla  al  horno  caliente. 

PASTEL  DE  FRUTAS 

Se  pican  unos  15  chilacayotes,  15  higos,  lOnaranjas,  15 
bocadillos  de  coco  y  si  hay  unos  limones  cubiertos;  se  pica 
todo  muy  bien;  se  pican  tres  panes  de  yemas  de  a  diez  centa- 
vos, luego  se  pone  en  un  molde  untado  de  manteca,  se  pone 
una  capa  de  pan  picado,  una  capa  de  dulces  con  pasas  des- 
pepitadas, otra  capa  de  pan  y  así  se  van  alternando  las  capas, 
procurando  que  la  ultima  sea  de  pan.  En  un  litro  de  leche 
cocida  con  natas  se  echan  tres  huevos  enteros  y  tres  yemas, 
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cuatro  onzas  de  azúcar,  una  cucharada  de  vainilla  o  una  copa 
de  jerez.  Se  bate  muy  bien  y  con  esto  se  baña  el  pastel; 
esto  debe  hacerse  por  la  noche  para  ponerlo  al  horno  al  día 
siguiente,  que  dilatará  dos  horas  para  cocerse. 

PASTEL  DEL  NORTE 

A  libra  y  media  de  harina  se  le  pone  media  libra  de 
mantequilla  o  manteca  derretida,  media  libra  de  azúcar,  un 
vasito  de  coñac,-  nueve  huevos  batidos  como  para  turrón,  una 
cucharadita  de  Royal  y  en  moldes  untados  de  manteca  se 
pone  al  horno. 

PASTEL  AMERICANO 

Se  baten  siete  yemas  con  media  libra  de  azúcar  y  media 
libra  de  mantequilla;  después  de  media  hora  de  batirse  se  le 
pone  una  libra  de  harina  cernida;  se  bate  cinco  minutos  con 
una  taza  de  leche  y  se  le  pone  una  cucharada  de  Royal  y  las 
claras  bien  batidas, 

BUDIN 

Se  baten  seis  claras  de  huevo  como  para  turrón,  se  le 
ponen  las  yemas  batidas  con  cuatro  onzas  de  azúcar  y  cuatro 
de  mantequilla,  se  le  mezcla  cuatro  onzas  de  harina  de  ,  sal- 
por  y  cuatro  de  harina  de  pan,  se  mezcla  todo  muy  bien;  se 
le  mezcla  una  cucharadita  de  Royal,  dos  onzas  de  frutas  cala- 
das como  higo,  chilacayote,  naranja  y  limones,,  todo  picado, 
una  onza  de  pasas  y  almendras  peladas  y  picadas;  bien 
mezclado  todo,  se  vacía  en  un  molde  untado  de  mantequilla. 

PASTEL  DE  LA  T. 

Se  baten  ocho  yemas  con  media  libra  de  azúcar  y  media 
de  mantequilla;  bien  batido  se  le  mezcla  con  las  ocho  claras 
que  estarán  batidas  como  para  turrón,  se  le  pone  una  cucha- 
rada de  crema,  media  libra  de  yuquilla  fina  y  cernida,  media 
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libra  de  harina  de  pan,  una  cucharadita  de  Royal  y  una  onza 
de  pasas  y  almendras  picadas;  bien  mezclado  todo,  se  le  pone 
rayo  de  almidón  y  en  un  molde  untado  de  manteca  se  pone 
al  horno, 

BUDIN  DE  GABINETE 

Se  baten  ocho  huevos,  las  claras  como  para  turrón  y  las 
yemas  con  media  libra  de  azúcar  y  media  libra  de  manteca  o 
mantequilla;  bien  batidos  se  revuelven,  se  le  mezcla  una 
libra  de  harina  de  pan  bien  cernida,  el  rayo  de  un  limón 
o  una  naranja  dulce.  Se  vacía  en  un  molde  untado  de  man- 
teca y  al  horno  ^caliente. 

BUDIN  DE  LA  A. 

Se  baten  siete  yemas  con  media  libra  de  azúcar  y  media 
de  mantequilla;  bien  batido  todo  se  mezcla  con  las  siete  cla- 
ras que  estarán  batidas  como  para  turrón,  se  le  pone  una  li- 
bra de  harina  de  pan,  una  taza  de  leche  y  una  cucharadita  de 
Royal;  en  un  molde  untado  de  manteca  se  pone  al  horno  ca- 
liente. Si  se  quiere  se  hace  este  batido  en  dos  partes  y  en 
una  de  ellas  se  ponen  dos  onzas  de  polvo  de  chocolate,  se  po- 
ne una  capa  del  batido  y  una  de  esto, 

PANQUE 

Se  soba  muy  bien  media  libra  de  azúcar  con  media  libra 
de  mantequilla  y  doce  yemas  de  huevo;  después  de  media 
hora  de  batirlo,  se  le  pone  las  doce  claras  bien  batidas;  en 
un  molde 'untado  de  mantequilla,  se  pone  al  horno. 

PANQUE  DE  SEDA 

Se  bate  medía  libra  de  mantequilla  con  media  de  azúcar 
pulverizada  y  diez  yemas  t}e  huevo;  cuando  esté  bien  batido 
se  le  pone  media  libra  de  almidón  cernido;  cuando  esté  bien 
sobado  se  le  ponen  las  diez  claras,  un  vasito  de  ron,  una 
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onza  de  pasas  despepitadas,  en  un  molde  untado  de  manteca 
y  al  horno. 

PASTEL  COLOMBIANO 

Se  baten  seis  yemas  con  cuatro  onzas  de  mantequilla, 
cuatro  onzas  de  azúcar  pulverizada;  cuando  esté  bien  batido 
se  le  mezclan  las  seis  claras  con  cinco  onzas  de  harina  de 
salpor  o  de  pan,  se  le  pone  una  cucharadita  de  Royal  y  en 
un  molde  untado  de  manteca  al  horno. 

CAKES  AMERICANOS 

Se  pone  media  libra  de  harina,  cuatro  cucharadas  de 
azúcar,  cuatro  de  manteca,  una  cucharadita  de  Royal  'y  dos 
huevos;  bien  mezclado  todo  y  por  cucharaditas  se  ponen  en 
una  lata  con  pedacitos  de  almendra  picada  encima  y  al  horno 
caliente. 

PASTEL  DE  CIRUELA 

Se  pone  una  libra  de  ciruela  despepitada  en  una  libra 
de  azúcar  con  un  vaso  de  agua  hasta  que  dé  punto  de  ante; 
mientras  tanto  se  soba  una  libra  de  harina  con  cinco  huevos, 
un  poquito  de  sal  y  media  libra  de  mantequilla,  se  amasa  una 
media  hora,  se  deja  reposar  un  cuarto  de  hora,  luego  se  tien- 
de con  el  bolillo  y  se  corta  la  masa  del  tamaño  del  platón  en 
que  se  va  a  hacer  el  pastel;  se  coloca  en  el  platón  muy  bien 
ajustadito,  se  pone  al  hdrno  y  en  cuanto  se  cueza  sin 
que  coja  color  se  saca  y  sobre  esto  se  pone  la  ciruela.  Se 
sacan  unas  tiritas  delgadas  muy  derechas  y  se  hace  sobre  el 
plato  un  tejido  como  de  petatillo;  se  pone  al  horno,  cuando 
se  dore  se  saca  y  se  sirve. 

PASTEL  DE  PASAS 

A  media  libra  dg  mantequilla  se  le  pone  media  libra  de 
azúcar,  cuatro  huevos  (clara  y  yema)  y  se  bate  muv  bien, 
luego  se  le  mezcla  media  libra  de  harina  cernida,  se  bate 
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muy  bien,  se  le  pone  un  vaso  de  leche,  se  le  pone  otra  media 
libra  de  harina  con  medio  vaso  de  jerez;  bien  mezclado  todo 
se  le  pone  una  cucharadita  de  Royal,  media  libra  de  pasas, 
higos,  chilacayote  y  limones  cubiertos  bien  picados,  se  vacía 
todo  esto  en  un  molde  untado  de  manteca  y  se  pone  al  horno 
bien  caliente. 

PASTEL  PARA  TE 

Se  muele  media  libra  de  almendra  pelada  en  seco,  se 
baten  ocho  yemas  con  media  libra  de  azúcar  y  cuatro  claras 
de  huevo,  como  para  turrón;  cuando  esté  bien  espeso,  se  re- 
vuelven, se  le  mezcla  la  almendra  y  seis  onzas  de  almidón 
cernido,  media  cucharadita  de  Royal  y  en  moldecitos  peque- 
ños untados  de  mantequilla  o  cajitas  de  papel  se  ponen  al 
horno. 

PASTEL  DE  CAPAS 

Se  prepara  una  pasta  de  hojaldre,  se  sacan  las  pastas  del 
tamaño  del  platón,  sobre  una  hojalata;  se  ponen  a  cocer  al 
horno,  cuando  esté  cocido  se  pone  una  capa  de  esto,  una  ca- 
pa de  ante  de  membrillo,  se  cubre  con  otra  capa  de  hojaldre 
y  otra  de  membrillo  y  así  sucesivamente  hasta  cubrirla  con 
una  capa  de  la  misma  masa  cruda,  haciéndole  sus  laborcitas; 
se  pone  al  horno  a  que  se  cueza. 

PASTEL  CON  JEREZ 

Se  parte  en  pedazos  delgados  una  cazueleja  de  marque- 
sote,  se  pone  en  un  platón  una  capa  de  esto  y  una  capa  de 
ante  de  coco  y  piña,  otra  de  marquesote  y  así  se  van  alter- 
nando las  capas,  procurando  que  la  última  sea  de  marquesote; 
se  endulza  media  botella  de  jerez  seco  con  dos  onzas  de  azú- 
car hecha  miel  de  puntó,  con  esto  se  baña  el  pastel  y  se  cubre 
con  una  masa  hecha  de  pastel  turco,  sacada  en  la  piedra  de 
moler  o  haciéndola  de  las  figuras  que  se  quiera. 
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PASTEL  TURCO 

A  una  libra  de  harina  de  salpor  se  le  ponen  dos  huevos 
con  clara  y  yemas,  cuatro  onzas  de  azúcar  seca  y  molida,  cin- 
co onzas  de  manteca,  se  soba  media  hora,  luego  se  hacen 
unas  tortillitas  del  tamaño  que  se  quiera,  se  rellenan  de  man- 
jar blanco,  de  picado  de  carne  o  de  verdura  como  el 
de  los  chiles,  sólo  que  se  hace  más  dulce,  se  cubre  con  otra 
y  se  hace  la  moldura  que  se  quiera;  si  no,  se  sacan  las  pastas 
en  la  piedra  de  moler,  procurando  que  el  colocho  salga  muy 
delgado,  luego  sobre  una  hojalata  se  ponen  al  horno. 

PASTEL  DE  FRESA 

Se  hacen  bastantes  rodajas  de  marquesote,  se  unta  un 
molde  de  mantequilla  y  se  ponen  rodajas  de  marquesote  en 
todo  el  rededor;  se  baña  bien  con  muy  buen  coñac  y  se  le  pone 
almíbar  de  fresa  o  de  durazno,  se  le  pone  encima  una  capa 
de  mantequilla  fresca,  se  cubre  con  otra  capa  de  marquesote, 
se  embetunan  con  dos  claras  de  huevo  batidas  con  un  poco 
de  azúcar, 

PASTELITOS  FRITOS 

A  una  libra  de  harina  se  le  ponen  cinco  huevos,  un  po- 
quito de  sal  y  un  poquito  de  agua  tibia,  se  amasa  muv  bien 
para  que  quede  una  masa  no  muy  dura,  se  deja  reposar  me- 
dia hora,  luego  se  tiende  con  el  bolillo;  se  tiene  derretida 
media  libra  de  mantequilla,  se  le  unta  a  la  masa  y  se  le  es- 
polvorea harina,  se  cieña  de  las  cuatro  puntas  y  se  vuelve  a 
tender  con  el  bolillo,,  se  le  vuelve  a-  poner  mantequilla  y  ha- 
rina y  se  hace  esta  operación  cinco  o  seis  veces,  por  último 
se  tienden  y  se  cortan  los  pastelitos  del  tamaño  que  se  quiera, 
se  rellenan  de  manjar  blanco  o  de  picado  de  carne,  se  doblan 
en  forma  de  un  librito  y  se  fríen  en  manteca  muy  caliente;  se 
sacan  y  se  les  echa  polvo  de  azúcar  cernida  encima;  cuando 
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se  quiere  no  se  mojan  con  huevos,  sólo  con  un  poquito  de 
agua  tibia  y  un  pedacito  de  achiote  muy  fino. 

PASTELITOS  DE  ALMENDRA 

Se  muele  media  libra  de  almendra  pelada  y  seca,  se  le 
mezclan  cuatro  onzas  de  azúcar  cernida,  se  le  revuelven  ocho 
huevos  batidos  como  para  marquesote;  bien  mezclado  todo  se 
pone  en  moldecitos  untados  de  mantequilla  o  cajitas  de  papel 
al  horno  caliente. 

PASTELITOS  DE  NARANJA 

Se  baten  muy  bien  dos  huevos  con  cuatro  onzas  de  azú- 
car, se  les  mezcla  media  libra  de  harina,  dos  onzas  de  almen- 
dra pelada  y  molida  en  seco,  un  cuarto  de  onza  de  polvo  de 
canela  molida  con  unos  diez  clavitos  de  especia,  una  cuchara- 
dita  de  levadura,  se  amasa  todo  muy  bien  con  un  poquito  de 
rayo  de  naranja,  se  tiende  con  el  bolillo,  se  cortan  las  figuras 
como  se  quiera,  se  tapan  y  al  siguiente  día  se  embetunan  con 
huevo  batido,  se  ponen  al  horno  mezclándoles  dos  onzas  de 
manteca  o  mantequilla. 

PASTELITOS  DE  NATA 

Se  pone  media  libra  de  harina,  media  cucharadita  de 
sal,  media  cucharadita  de  Royal,  dos  onzas  de  mantequilla  y 
la  cuarta  parte  de  un  vaso  de  natas,  se  amasa,  se  tiende  con 
el  bolillo,  se  cortan  las  figuras  y  en  hojalatas  se  embetunan 
con  huevo  y  se  meten  al  horno. 

PAN  COMUN 

Una  libra  de  harina;  cuatro  onzas  de  azúcar,  cuatro  ye- 
mas y  dos  claras  de  huevo,  cuatro  onzas  de  manteca  y  cuatro 
onzas  de  levadura,  se  bate  la  masa  muy  bien,  se  hacen  los  pa- 
nes en  moldes,  se  dejan  crecer  una  noche  y  al  día  siguiente 
al  horno. 
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PAN  DE  MAIZ 

Se  cuece  un  poco  de  maíz  como  para  tortillas,  se  muele 
en  seco  y  se  cuela,  se  vuelve  a  moler  dos  veces  sin  mojarlo: 
una  libra  de  esta  masa  se  moja  con  un  poquito  de  leche,  dos 
huevos,  unos  granitos  de  sal,  dos  onzas  de  azúcar,  unos  granos 
de  anís,  dos  onzas  de  manteca,  se  soba  hasta  que  esté  muy 
fina;  en  un  molde  untado  de  manteca  se  pone  al  horno,  con 
ajonjolí  encima, 

PASTEL  DE  MANZANA 

Se  cuecen  las  manzanas  con  poca  agua;  cuando  estén  co- 
cidas se  sacan  y  se  deja  que  escurran,  luego  se  cuelan  y  lo 
que  pese  de  manzana  eso  se  le  pone  de  azúcar  blanca,  se  pone 
al  fuego  a  que  dé  punto  de  ante;  suando  esté  se  deja  enfriar, 
luego  se  le  revuelve  una  cucharada  de  mantequilla  lavada.  Se 
forman  los  pastelitos  y  se  rellenan  con  almendras,  pasas  pi- 
cadas y  duraznos  en  almíbar;  se  cubre  con  la  misma  pasta  y 
se  ponen  al  horno  diez  minutos. 

MASA  DE  HOJALDRE 

Se  pone  una  libra  de  harina,  media  cucharadita  de  sal, 
seis  huevos;  cuatro  onzas  de  manteca  y  si  está  muy  dura  se  le 
pone  un  poquito  de  agua  para  que  quede  una  pasta  suave;  se 
amasa  muy  bien  y  se  deja  reposar  una  media  hora.  Esta 
masa  sirve  para  muchos  pasteles. 

OTRA  MASA  DE  HOJALDRE 

A  una  libra  de  harina  se  le  pone  un  huevo,  dos  yemas  y 
el  agua  necesaria  para  dejar  una  masa  tierna;  se  tiende  sobre 
una  tabla  con  el  bolillo,  se  unta  con  media  libra  de  mantequi- 
lla que  se  habrá  derretido,  se  repite  esta  operación  tres  o  cua- 
tro veces,  enseguida  se  emplea  para  lo  que  se  quiera. 
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PAN  NEGRO 

Se  ponen  tres  libras  de  harina,  seis  huevos,  una  cucha- 
radita  de  sal,  una  onza  de  polvo  de  canela,  media  onza  de  pi- 
mienta de  Chiapa,  una  libra  de  manteca;  medio  litro  de  leche 
y  una  cucharada  grande  de  Royal.  La  noche  anes  se  pone  a 
hervir  media  tapa  de  panela  con  una  onza  de  jengibre  bien 
machacado,  cuando  esté  de  punto  se  le  saca  el  jengibre,  bien 
colada  la  miel  se  le  revuelve  a  la  harina  y  todos  los  ingre- 
dientes bien  mezclados,  se  pone  en  cazuelejas  untadas  de  man- 
teca al  horno. 

PANITOS  AMERICANOS 

Una  libra  de  harina  se  moja  con  un  vaso  de  leche  y  me- 
dia libra  de  mantequillá,  una  cucharadita  de  sal  y  una  cucha- 
rada grande  de  Royal;  se  revuelve  muy  bien  sin  sobarlo,  se 
tiende  con  el  bolillo,  se  cortan  con  un  molde  de  la  figura  que 
se  quiera  y  sa  ponen  al  horno  muy  caliente. 

PAN  DE  MANTEQUILLA 

Se  bate  media  libra  de  mantequilla  un  cuarto  de  hora, 
se  baten  cinco  huevos  como  para  turrón  y  ya  bien  batido  se 
revuelve  la  yema  con  la  clara,  se  mezclan  con  la  mantequilla 
cinco  onzas  de  azúcar  y  una  libra  de  harina,  bien  revuelto 
todo  con  una  cucharadita  de  Royal;  en  cazuelejas  untadas  de 
mantequilla  se  ponen  al  horno  con  gragea  encima. 

PAN  DE  LA  VIDA 

Se  pesan  dos  libras  de  masa  de  pan  común,  se  le  pone 
media  libra  de  azúcar,  siete  yemas,  cuatro  claras  batidas  co- 
mo para  turrón  y  media  libra  de  manteca  o  mantequilla,  se 
soba  con  cuatro  cucharadas  de  levadura,  se  soba  hasta  que 
haga  ampollas  y  en  cazuelejas  untadas  de  manteca  se  ponen 
al  horno.  Esto  se  prepara  en  la  noche  y  se  ponen  al  horno 
al  día  siguiente, 
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PAN  AMERICANO 

Se  toman  diez  huevos,  se  pesa  de  azúcar  lo  que  pesen 
cinco  huevos;  lo  que  pesen  siete  huevos,  de  harina  y  una  cu- 
charada de  Royal;  se  baten  las  yemas  con  el  azúcar,  las  claras 
batidas  como  para  turrón.;  se  mezcla  todo  con  dos  onzas  de 
manteca  o  mantequilla  derretida;  bien  mezclado  se  pone  al 
horno  en  un  molde  untado  de  manteca. 

PAN  DE  PASAS 

Se  bate  media  libra  de  azúcar  con  media  libra  de  man- 
tequilla, se  le  mezcla  cuatro  huevos,  se  bate  bien;  se  le  mez- 
cla media  libra  de  harina  cernida,  un  vasito  de  leche,  una  cu- 
charada grande  de  Royal,  una  copa  de  jerez  y  media  libra  de 
pasas  despepitadas,  si  se  quiere  se  le  pone  rayo  de  limón;  en 
cazuelejas  untadas  de  mantequilla  se  pone  al  horno. 

FRANCES  EN  LECHE 

En  nna  libra  de  harina  se  le  pone  el  agua  necesaria  para 
que  quede  suave,  bien  revuelto  con  cuatro  cucharadas  de  le- 
vadura, se  deja  así  todo  un  día;  por  la  noche  se  deshace  esto 
con  un  vaso  de  leche,  una  cucharadita  de  sal  y  la  harina  ne- 
cesaria para  que  quede  una  masa  compacta.  Se  pone  la  ma- 
sa en  moldes  y  al  siguiente  día  se  ponen  al  horno  muy  caliente. 

PAN  BLANCO 

Se  pone  en  un  trasto  una  taza  de  harina,  un  poquito  de 
sal,  una  cucharadita  de  Royal,  una  cucharada  de  manteca  o 
mantequilla  y  la  leche  necesaria  para  que  quede  una  masa 
suave.  En  un  molde  untado  de  manteca  se  pone  al  horno 
caliente. 

PAN  AL  MINUTO 

Se  echan  en  una  fuente  seis  onzas  de  harina  en  una  taza 
de  leche,  una  libra  de  harina;  se  soba  muy  bien  y  se  le  ponen 
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tres  onzas  de  mantequilla,  cuatro  de  manteca  derretida  y  cua- 
tro huevos,  se  soba  hasta  que  suene  aventado,  se  le  pone  una 
cucharadita  llena  de  Royal  y  en  moldes  untados  de  manteca 
se  pone  al  horno  muy  caliente.  Si  se  quiere  hacer  más  sen- 
cillo sólo  se  le  ponen  dos  onzas  de  mantequilla  y  cuatro  de 
manteca. 

PAN  PARA  TE 

Se  pone  en  una  fuente  una  libra  de  harina,  media  taza 
grande  de  levadura,  media  libra  de  manteca,  media  de  azúcar, 
media  cucharadita  de  sal  y  diez  huevos;  se  soba  una  media 
hora,  se  pone  en  moldes  untados  de  manteca,  se  deja  crecer  y 
a  las  doce  horas  que  habrá  subido,  se  pone  al  horno  caliente. 

OTRO  PAN 

Se  ponen  en  una  cacerola  cuatro  onzas  de  mantequilla 
derretida,  se  bate  hasta  que  se  ponga  como  crema,  se  le  ponen 
seis  huevos,  poniéndole  un  huevo  y  una  cucharada  de  harina 
y  así  hasta  concluir  los  seis  huevos,  luego  tres  cucharadas  de 
nata  o  leche  poniendo  una  cucharada  de  esto  y  una  de  harina 
hasta  concluir  las  tres  cucharadas;  una  cucharada  de  levadura 
de  cerveza,  tres  cucharadas  más  de  harina  y  cuatro  de  azúcar 
molida.  Se  bate  todo  una  media  hora,  se  le  pone  una  onza 
de  corintas,  dos  onzas  de  almendras  peladas  y  partidas  a  lo 
largo;  se  pone  en  moldes  untados  de  manteca  o  mantequilla  y 
cuando  suba  se  pone  al  horno  caliente. 

PANECITOS  TURCOS 

En  dos  tazas  de  harina  y  una  cucharada  de  Royal  se  ba- 
ten cuatro  huevos  como  para  turrón,  las  yemas  se  baten  con 
una  taza  pequeña  de  azúcar;  ya  bien  batido  todo  se  mezcla 
con  la  harina  y  una  media  taza  de  leche.  Se  untan  unos  pa- 
peles muy  bien  de  mantequilla  y  se  ponen  sobre  platos  de 
peltre,  en  esto  se  ponen  dos  cucharadas  del  batido  y  se  ponen 
al  horno  caliente;  ya  fríos  se  les  pone  crema  o  lo  que  se 
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quiera  encima  y  se  pone  uno  sobre  otro  hasta  dejarlos  a  la 
aitura  que  se  quiera. 


ALMIBARES 

ALMIBAR  DE  DURAZNO 

Se  pone  en  un  trasto  un  poco  de  agua  con  un  cucharón 
de  ceniza  cernida,  cuando  suelte  el  hervor  se  echan  diez  du- 
raznos si  son  grandes,  cuando  se  pelen  se  sacan  y  se  lavan  en 
agua  muy  limpia,  se  les  da  tres  cortadas  con  un  cuchillo  a 
modo  de  picarlos  sólo  por  enmedio;  se  tiene  clarificada  ya 
una  libra  de  azúcar;  en  esto  se  ponen  los  duraznos  a  que  se 
calen,  para  lo  que  deben  hervir  dos  horas  en  fuego  moderado, 
cuando  ya  vayan  dando  punto,  se  les  pone  rajas  de  canela  o 
una  hoja  de  higuera  y  se  saca  cuando  la  miel  ya  esté  de  me- 
dio punto. 

Igual  se  hacen  los  de  albérchigos,  melocotones,  peras  y 
albaricoques. 

GRANADILLAS 

Se  pelan  las  granadillas  y  se  les  saca  todo  lo  que  tengan 
adentro,  procurando  que  no  les  quede  ni  una  sola  pepita. 
Después  de  muy  bien  lavadas,  se  ponen  al  fuego  en  ama  hir- 
viendo, volteándolas  de  todos  lados  para  que  se  sancochen 
bien,  luego  se  sacan  y  se  ponen  en  agua  fría.  Para  diez  gra- 
nadillas se  tiene  clarificada  libra  y  media  de  azúcar,  en  esto 
se  ponen  las  granadillas  hasta  que  calen;  si  se  quiere  se  sir- 
ven en  el  almíbar,  si  no,  se  sacan  y  cuando  hayan  destilado 
toda  la  miel  se  rellenan  con  ante  de  coco  y  piña,  o  con  hue- 
vas chimbos,  poniéndoles  polvo  de  canela  encima. 

HIGOS 

Se  ponen  en  agua  fría,  se  pelan  con  un  pedazo  de  vi- 
drio o  en  un  rayador,  se  les  dan  tres  cortadas  enmedio  y  se 
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ponen  a  sancochar  en  un  poco  dé  agua  con  unas  seis  cucha- 
radas de  ceniza  cernida  y  'si  no  en  agua  con  una  cucharadita 
de  bicarbonato  de  soda;  cuando  estén  sancochados  se  sacan  y 
se  lavan  muy  bien  en  dos  o  tres  aguas.  Para  veinticinco  hi- 
gos se  clarifica  libra  y  media  de  azúcar;  estando  fría  y  colada 
se  echan  los  higos;  se  ponen  al  fuego  hasta  que  calen.  Si  se 
quiere  se  sirven  en  almíbar,  si  no,  se  sacan  de  la  miel  y 
cuando  sequen  se  embetunan  con  miel  de  punto  muy  alto. 

CHILACAYOTE 

i 

Con  un  mazo  se  golpea  muy  bien  el  chilacayote;  luego 
se  pela,  se  le  quita  todo  lo  que  es  cabello  y  se  pica  en  la  for- 
ma que  se  quiera,  se  sancocha  en  agua  muy  limpia,  cuando 
esté  sancochado  se  saca  y  se  pon$  en  agua  fría.  Para  una 
libra  de  fruta  se  clarifica  libra  y  media  de  azúcar;  en  esto  se 
pone  el  chilacayote  y  cuando  ya  vaya  a  medio  calar  se  le  po- 
ne una  taza  de  miel  blanca  y  unos  doce  clavos  de  especia,  los  , 
que  al  servirse  se  le  sacan  y  si  se  quiere  hacer  cubierto  no 
se  le  pone  miel  blanca  ni  clavo;  se  sacan  y  después  de  secos 
se  embetunan  como  los  higos. 

MELOCOTON 

Se  pela  el  melocotón  y  se  le  quita  todo  lo  que  es  pepita, 
se  pone  una  media  hora  en  agua  con  dos  cucharaditas  de  le- 
gía  de  cal,  luego  se  sancocha  en  agua  limpia,  sancochado  que 
esté  se  pone  en  agua  fría;  se  tiene  clarificada  libra  y  media 
de  azúcar  para  una  de  fruta;  en  esta  miel  se  echa  el  meloco- 
tón a  que  dé  punto,  se  le  ponen  rajas  de  canela  y  se  sirve  co- 
mo almíbar;  si  se  quiere  se  saca  y  se  deja  que  seque  ponién- 
dolo al  sol  uno  o  dos  días,  luego  se  embetunan  con  miel  de 
punto  muy  alto. 

ALMIBAR  DE  CIDRA 

Se  pela  la  cidra,  se  pica  en  cuadritos  muy  pequeños 
imitando  el  granizo,  se  echa  en  un  poco  de  agua  hirviendo  y 
cuando  haya  dado  algunos  hervores  se  le  quita  esa  agua  y  se 
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vuelve  a  poner  al  fuego  con  agua  caliente  muy  limpia,  se  le 
echa  una  cucharada  de  sal;  cuando  esté  sancochada  se  saca, 
se  echa  en  un  lienzo  y  se  pone  bien  amarrada  en  el  chorro  de 
la  pila  tres  días,  a  los  tres  días  se  saca  y  se  echa  en  miel  cla- 
rificada; cuando  ya  haya  calado  la  fruta  se  le  ponen  rajas  de 
canela  cuidaudo  siempre  de  clarificar  libra  y  media  de  azúcar 
para  una  de  fruta. 

LIMONES 

Se  pelan  los  limones  con  un  pedazo  de  vidrio  o  el  rayador, 
que  sean  grandes  y  de  cáscara  gruesa;  se  procura  quitarles  sólo 
la  peluza  y  que  que  queden  verdes,  se  parten  por  la  mitad, 
se  les  saca  el  zumo  y  el  hollejo,  luego  se  sancochan  en  agua 
caliente  con  una  cucharada  de  sal  y  una  cucharadita  de  bi- 
carbonato de  soda;  cuando  ya  estén  bien  sancochados  se  sa- 
can, se  ponen  en  un  lienzo  y  se  tienen  en  el  chorro  de  la  pila 
seis  días;  luego  se  sacan  y  se  ponen  a  calar  en  miel  clarifica- 
da como  los  anteriores.  Igual  se  hace  con  la  naranja  y  la 
toronja,  sólo  que  al  sancocharla  no  se  le  echa  bicarbonato, 
sólo  sal. 


GARBANZO 

Se  remoja  una  libra  de  garbanzo,  por  la  noche;  al  si- 
guiente día  se  pone  un  perol  al  fuego  con  un  litro  de  agua  y 
una  taza  de  ceniza  bien  cernida;  en  esto  se  echa  el  garbanzo: 
cuando  se  pele  se  baja,  al  cuarto  de  hora  se  lava  y  se  pone 
al  fuego  parejo  con  un  litro  de  agua  fría  y  cuando  esté  cocido 
se  saca;  se  tiene  clarificada  una  libra  de  azúcar,  si  se  hace 
con  panela  debe  ser  bastante  blanca;  se  clarifica  media  tapa, 
cuando  ambas  cosas  estén  frías  se  mezclan  y  se  ponen  al  fue- 
go, que  debe  ser  parejo;  cuando  ya  el  garbanzo  vaya  a  medio 
calar,  se  le  pone  una  raja  de  canela.  No  olvidar  que  la  miel 
y  el  garbanzo  deben  estar  fríos,  porque  de  lo  contrario  salen 
duros. 
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CAMOTE 

Se  pela  el  camote  mejor  si  es  del  amarillo,  se  pone  un 
cuarto  de  hora  en  agua  con  una  cucharadita  de  legía  de  cal, 
se  tiene  ya  clarificada  libra  y  media  de  azúcar  y  en  esto  se 
pone  el  camote  a  que  cale. 

MEMBRILLO 

Se  pela  el  membrillo,  se  le  quita  la  pepita  y  el  hollejo, 
se  sancocha  partiéndolo  del  tamaño  que  se  quiera,  se  saca  y 
se  pone  en  agua  fría;  luego  se  pone  a  que  cale  en  la  miel. 

TAMAL-AYOTE 

Se  pela  muy  bien  el  ayote  de  costa,  se  pone  en  agua 
media  hora  con  una  cucharadita  de  legía  de  cal,  luego  se  po- 
ne a  clarificar  libra  y  media  de  azúcar,  en  esto  se  echa 
el  ayote  partido  como  se  quiera,  se  deja  que  la  miel  tome 
punto  muy  alto  y  que  la  fruta  seque. 

ATOLE  DE  ELOTE  CON  LECHE 

Se  desgranan  unos  seis  u  ocho  elotes  blancos,  se  mue- 
len muy  bien  se  deshace  esto  con  medio  litro  de  agua  y  se 
cuela  en  un  lienzo  ralo,  echándole  poquititos  de  agua  fría; 
luego  se  pone  al  fuego  sin  dejar  de  menearlo,  con  una  cucha- 
radita de  sal  y  media  libra  de  azúcar;  cuando  espese,  se  le  va 
poniendo  leche  cocida  poco  a  poco,  porque  de  lo  contrario  se 
corta  y  no  es  más  que  por  no  calcularle  el  líquido,  se  deja 
caer  un  poquito  en  un  trasto  con  agua  fría:  si  no  sube,  ya  es- 
tá, se  cuecen  ejotes  tiernos  con  sal  y  se  sirve  un  poco  de  ato- 
le, luego  una  cucharada  de  granitos  de  elote  bien  cocido  y 
encima  se  le  pone  polvo  de  canela;  si  no,  se  tuesta  un  chile 
seco,  se  muele  con  un  pedacito  de  tamal  quemado,  un  peda- 
cito  de  canela  y  dos  pimientas  de  Chiapa,  se  deshace  con  po- 
quita agua  y  unos  granitos  de  sal,  con  un  dobladorcito  bien 
recortado  se  le  rocea  encima. 
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OTRO  DE  ELOTE  AMARILLO 

Se  desgranan  la  misma  cantidad  de  elotes,  se  deshacen 
con  igual  cantidad  de  agua  y  se  cuela  sólo  con  agua;  se  cuece 
como  el  anterior  y  se  le  calcula  el  agua  en  pequeñas  cantidades 
para  que  no  salga  ralo. 

ALMENDRA  PARA  ENFERMOS 

Se  remoja  una  onza  de  pepita  de  melón,  una  onza  de 
arroz,  media  ónza  de  almendra;  se  muele  bien  pelada  la  al- 
mendra, bien  lavado  el  arroz,  bien  molido  todo,  se  cuela  con 
poca  agua,  se  pone  al  fuego  con  su  rajita  de  canela  y  azúcar 
al  gusto;  cuando  espece  se  le  pone  la  leche  necesaria  para  de- 
jar un  atole  delgado. 

ALMENDRA  DE  SALPOR 

Se  ponen  a  cocer  tres  onzas  de  salpor  seco  sólo  con  agua: 
cuando  esté  cocido,  se  muele  una  onza  de  pepita  de  melón  y 
media  onza  de  almendra  pelada,  se  cuela  con  un  vaso  de  agua, 
se  pone  al  fuego  y  cuando  espese  se  le  pone  leche  y  una  raji- 
ta de  canela  y  azúcar  al  gusto. 

ATOLE  DÉ  MAIZ  CON  LECHE 

Se  pone  a  cocer  un  poco  de  salpor  como  para  tamalitos, 
con  cal,  se  lava  y  se  le  quita  el  ojo,  luego  se  le  da  una  pasada 
en  la  piedra,  que  no  quede  ni  entero  ni  muy  fino,  se  pone  al 
fuego  con  leche,  una  rajita  de  canela  y  azúcar  al  gusto  y  que 
hierva  una  media  hora. 

ATOLILLO 

Se  remojan  en  la  noche  tres  onzas  de'arroz,  al  siguiente 
día  se  muele  con  agua,  se  cuela  con  medio  litro  de  leche  v 
$res  yemas  de  huevo  se  pone  al  fuego  con  unos  granitos  de 
sal  y  cuatro  onzas  de  azúcar;  si  está  muy  espeso  se  le  pone 
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más  leche,  a  dejar  un  atole  delgado;  si  se  quiere,  se  sirve  so- 
lo, si  no,  mitad  de  atolillo  y  mitad  de  arroz  con  leche. 

ATOLE  DE  HABA 

Se  pone  a  cocer  el  polvo  de  haba,  si  se  quiere  con  leche, 
si  no  con  agua,  se  le  pone  una  rajita  de  canela;  cuando  se  hace 
solo  con  agua  se  le  puede  poner  una  cucharada  de  esencia  de 
café  y  azúcar  al  gusto. 

CHILATE  ORIENTAL 

Se  tuestan  veinte  cacaos,  veinte  pataxtes,  un  sapuyulo, 
un  cuarto  de  onza  de  anís,  otro  tanto  de  pimienta  de  Chapa, 
unos  diez  cordoncillos,  un  pedacito  de  "jengibre,  media  libra 
de  chan,  todo  bien  tostado,  sin  quemarse;  se  muelen  unos 
diez  tamalitos  fríos,  se  deshace  todo  con  un  poquito  de  agua 
fría  y  se  le  echan  cuatro  chocolates  de  canela  batidos  y  azú- 
car al  gusto.    Se  sirve  frío  como  fresco. 

•  CHOCOLATES 
DE  CANELA 

Se  tuestan  tres  libras  de  cacao,  se  pela  y  luego  se  pesa: 
resultarán  dos  y  media;  se  le  ponen  cinco  libras  de  azúcar  se- 
ca, se  muele  antes  de  todo  tres  onzas  de  canela  y  cuando  esté 
bien  molida  se  envuelve  en  un  papel,  luego  se  muele  el  azú- 
car y  el  cacao  bien  mezclado  y  cuando  esté  ya  muy  bien  mo- 
lido se  le  mezcla  la  canela;  se  le  dan  otras  dos  pasadas,  luego 
se  saca  el  chocolate  y  se  pesa  por  libra,  se  palmea  y  se  sacan 
de  cada  media  libra  ocho  chocolates,  se  tapan  y  al  día  siguien- 
te se  guardan. 

CHOCOLATE  MESTIZO 

Se  tuestan  tres  libras  de  cacao  y  una  de  arroz  mny  bien 
lavado,  se  le  ponen  cinco  libras  y  media  de  azúcar,  cuarto  de 
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onza  de  pimienta  Je  Chiapa,  una  de  anís,  ocho  cordoncillos, 
un  pedacito  de  jengibre  y  un  pedacito  muy  pequeño  de  "chu- 
chupate",  todo  bien  tostado  sin  quemarse;  se  muele  primero  el 
arroz  muy  bien  con  todos  estos  ingredientes,  el  cacao  y  el 
azúcar  juntos  y  cuando  esté  bien  molido  se  le  mezcla  el  arroz 
y  se  le  vuelven  a  dar  otras  dos  o  tres  pasadas  hasta  que  se 
mezcle  muy  bien  todo;  luego  se  saca  el  chocolate  como  el 
anterior;  cuando  se  tome  debe  hervirse  muy  bien  para  que 
se  cueza  el  arroz.  . 


BARQUILLOS 

BARQUILLOS  DE  PRIMERA 

Se  pone  en  una  fuente  medio  litro  de  leche  con  media 
libra  de  azúcar  se  bate  hasta  que  ya  no  tenga  un  solo  granito, 
se  le  pone  una  libra  de  harina  de  pan  cernida,  se  bate  para 
que  no  se  abodoque,  se  le  ponen  dos  onzas  de  mantequilla 
derretida,  si  está  muy  espeso  se  le  pone  otro  poquito  de  le- 
che y  media  onza  de  esencia  de  vainilla;  se  tiene  ya  el  bar- 
quillero sobre  fuego  de  carbón  y  se  va  echando  una  cuchara- 
da grande;  si  es  grande  el  barquillero  pueden  hacerse  tres  o 
cuatro  a  un  tiempo;  se  cierra  el  barquillero  con  mucho  cui- 
dado para  que  no  se  tiendan  mucho;  cuando  estén  dorados  se 
envuelven  en  un  canuto  o  en  un  palito  que  estarán  hechos  a 
propósito,  se  sacan  y  se  van  colocando  en  un  lugar  donde  no 
se  rompan. 

BARQUILLOS  DE  SEGUNDA 

Se  pone  media  libra  de  azúcar  en  medio  litro  de  agua, 
se  bate  muy  bien  y  se  le  echa  una  libra  de  harina  de  pan 
cernida,  se  le  pone  una  cucharada  de  manteca  derretida  y  el 
zumo  de  dos  limones;  si  está  muy  espesa  se  le  pone  otro  po- 
quito de  agua,  si  no,  se  deja  así;  se  prepara  la  plancha  y  se 
cuecen  como  los  anteriores. 
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HELADOS 
DE  CREMA 

En  un  litro  de  leche  cocida  se  ponen  diez  yemas  de  hue- 
vo muy  frescas,  doce  onzas  de  azúcar,  dos  onzas  de  mante- 
quilla sin  sal,  se  cuela  y  se  pone  a  hervir  diez  minutos,  se 
deja  enfriar,  luego  se  le  ponen  dos  onzas  de  almendra  molida 
y  media  onza  de  vainilla,  se  echa  en  la  heladora  que  estará 
cubierta  con  hielo  y  dos  libras  de  sal  y  se  le  da  vueltas  hasta 
que  estén  bien  cuajados  los  helados;  si  se  quiere  se  sirven 
solo  así  si  no,  se  les  pone  en  la  punta  una  cucharada  de  he- 
lado de  fresa,  esto  es  según  el  gusto  de  las  personas.  Cuan- 
do se  quiera,  póngase  al  litro  de  leche  sólo  cuatro  yemas  y 
media  onza  de  maicena:  éstos  son  más  económicos,  pero  de 
menos  gusto. 

DE  LECHE 

Se  pone  a  hervir  un  litro  de  leche  con  media  onza  de 
canela  y  doce  onzas  de  azúcar;  cuando  haya  hervido  se  baja  y 
se  deja  enfriar;  luego  se  cuela  y  se  pone  en  la  heladora  para 
cuajarlos  como  los  anteriores;  si  se  quiere  se  puden  servir 
con  una  cucharada  de  nieve  de  canela  en  la  punta. 

DE  CANELA 

El  día  anterior  se  ponen  a  hervir  dos  onzas  de  canela 
con  un  cuarto  de  onza  de  palo  de  la  vida,  en  un  litro  de  agua; 
al  siguiente  día  se  cuela  con  doce  onzas  de  azúcar,  se  echa  en 
la  heladera  y  se  cuaja  como  los  otros. 

y 

DE  FRESA 

Se  cuela  una  libra  de  fresa  para  quince  helados,  con  una 
libra  de  azúcar  en  agua  muy  ciará;  se  echa  en  la  heladora  y 
se  cuaja  como  los  anteriores. 
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DE  MAMEY 

Se  muele  una  libra  de  mamey,  se  cuela  con  una  de  azú- 
car y  se  pone  en  la  heladadora  para  cuajarlos  igual  a  los 
otros. 

DE  PIÑA 

Se  muele  uná  piña,  procurando  que  sea  amarilla,  se 
cuela  con  un  litro  de  agua  y  una  libra  de  azúcar;  si  está  muy 
ácida  se  le  pone  otro  poco  de  agua,  se  echa  en  la  heladora  y 
se  cuaja;  igual  se  hace  con  los  de  guanábana,  sólo  que  se  bate 
ésta  con  el  agua  muy  bien  y  se  cuela  con  el  azúcar  como  los 
anteriores. 


REFRESCOS 

HORCHATA  DE  LECHE 

Se  pela  media  libra  de  pepitoria  como  para  mazapán,  se 
muele  muy  fina,  se  muelen  cuatro  onzas  de  almendra  pelada, 
cuatro  onzas  de  pepita  de  melón  remojada  en  agua  caliente, 
se  cuela  con  un  poco  de  agua  muy  limpia,  se  le  pone  azúcar 
al  gusto,  cuatro  litros  de  agua  y  cuatro  de  leche;  se  puede 
hacer  también  moliéndole  cuatro  onzas  de  arroz  remojado, 
media  libra  de  pepitoria  y  media  onza  de  canela,  colándola 
sólo  con  azúcar  y  agua. 

HORCHATA  DE  CANELA 

El  día  antes  se  ponen  a  hervir  seis  onzas  de  canela,  con 
una  onza  de  palo  de  la  vida;  se  cuela  y  se  le  pone  azúcar  al 
gusto;  con  esta  cantidad  se  pueden  sacar  veinticinco  vasos  de 
horchata. 
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FRESCO  DE  CACAO 

Se  muele  una  onza  de  cacao  tostado?  una  onza  de  arroz 
remojado  con  un  cuarto  de  onza  de  canela,  se  cuela  y  se  en- 
dulza al  gusto. 

FRESCO  DE  PINA 

Se  pica  muy  bien  una  piña  amarilla,  se  echa  en  un  trasto 
con  seis  u  ocho  vasos  de  agua,  un  cuarto  de  onza  de  polvo  de 
pimienta  de  Chiapa,  se  deja  en  infusión  con  una  libra  de  azú- 
car una  noche;  al  siguiente  día,  si  está  muy  ácido,  se  le  pone 
más  agua  y  azúcar. 

FRESCO  DE  GUANÁBANA 

Se  pela  la  guanábana,  se  pone  en  infusión  con  agua  de 
azúcar  al  gusto  tres  o  cuatro  horas,  luego  se  mete  muy  bien 
y  se  sirve. 

BEBIDA  NOBLEZA 

Se  muele  una  piña  y  se  pone  en  infusión  tres  días  con 
cinco  vasos  de  agua;  al  mismo  tiempo  se  pone  una  libra  de 
tamarindo  pelado  y  la  misma  cantidad  de  agua;  después  de 
ese  tiempo  se  cuela,  se  le  ponen  diez  o  quince  vasos  de  agua, 
una  cucharada  de  polvo  de  canela  molida  con  unos  diez  cla- 
vos de  especia  y  el  zumo  de  seis  limones,  se  le  pone  azúcar 
al  gusto,  se  deja,  y  al  siguiente  día  se  le  pone  una  botella  de 
vino  tinto  y  se  sirve  con  rodajitas  de  limón  muy  delgadas; 

TISTE 

Se  tuestan  dos  libras  de  salpor,  se  muele,  se  cierne  en 
un  colador  y  ya  cernido  se  vuelve  a  moler  con  una  onza  de 
canela,  tres  onzas  de  cacao,  dos  panitos  de  achiote  muy  fino 
y  tres  libras  de  azúcar;  para  servirse  se  eeha  una  cucharada 
grande  en  un  jarro  de  agua  y  se  bate  bastante  para  que  al 
vaciarlo  al  vaso  haga  espuma. 
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BOWL  DE  CHAMPAÑA 

Se  ponen  en  un  trasto  unos  pedazos  de  hielo,  una  bote- 
lla de  champaña,  cuatro  copitas  de  coñac  muy  fino,  una  co- 
pita  de  marrasquino,  una  botella  de  Apollinaris,  un  vasito  de 
amargo  de  Angostura,  una  botella  de  vino  blanco,  pedacitos 
de  piña  helada  muy  madura  y  un  bote  de  uvas  con  todo  su 
caldo.    *Se  sirve  con  pedacitos  de  hielo. 

COCTEL 

Se  pone  un  vaso  de  agua  y  dos  vasos  de  whisky  o  de 
Oíd  Tom,  un  vasito  de  amargo  de  Angostura  y  unas  gotas  de 
limón,  se  humedecen  los  vasitos  con  el  mismo  coctel  o  se 
pasan  sobre  un  poco  de  azúcar  muy  blanca  y  cernida:  en  esto 
se  sirven  los  cocteles  con  sus  cascaritas  de  limón. 

ROMPOPO 

Se  baten  treinta  yemas  de  huevo  dos  horas;  cuando  es- 
tén bien  espesas,  se  les  pone  una  botella  de  jarabe  de  punto 
alto,  hecho  con  dos  libras  y  media  de  azúcar  bien  clarificada, 
una  de  ron  y  dos  onzas  de  almendra  molida";  bien  mezclado 
todo  se  vacía  en  botellas  blancas  muy  limpias,  se  tapa  y  al 
siguiente  día  puede  servirse;  también  puede  hacerse,  en  vez 
de  ponerle  ron,  poniéndole  una  botella  de  arrach,  habiéndole 
puesto  media  onza  de  canela  y  polvo  de  una  nuez  moscada 
ocho  días  antes  de  usarlo. 

SANDWICHES 

DE  CAVIAR 

Se  pica  bastante  cebolla  y  se  le  mezcla  el  caviar:  se  tie- 
nen ya  las  rodajas  de  pan  hecho  especial  para  esto  y  si  se 
quiere  se  untan  de  mantequilla,  si  no,  sólo  se  les  unta  el 
caviar. 
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DE  PAVO 

Se  untan  las  rodajas  de  pan  con  mantequilla  lavada 
muy  fresca;  encima  se  le  ponen  rodajas  de  pavo  de  un  dedo 
de  grueso,  se  cubre  con  otra  rodaja  de  pan  y  se  envuelven  en 
papel  de  china. 

DE  HIGADO  DE  GANSO 

Se  untan  las  rodajas  de  pan  con  mantequilla,  se  cubre 
con  una  capa  de  hígado  de  ganso;  igual  se  hace  con  los  de 
jamón,  lengua,  queso  de  marrano  y  jamón  del  diablo;  si  se 
quiere,  en  vez  de  mantequilla  se  le  pone  una  rodaja  delgada 
de  queso  de  mantequilla,  suizo  o  de  Flandes,  o  si  se  quiere 
se  le  unta  mostaza  francesa. 


PANES  CON  ACEITE 

Se  pican  encurtidos,  que  estén  muy  frescos,  se  les  mez- 
cla aceite  muy  fino,  sal,  polvo  de  pimienta  y  polvo  de  orégano, 
se  le  quita  una  tapita  al  francés,  se  le  saca  todo  lo  que  es 
migajón  y  se  baña  el  francés  con  una  cucharada  de  aceite; 
luego  se  rellena  con  el  picado,  se  le  pone  una  rodaja  de  que- 
so fresco  o  una  cucharada  de  polvo  de  queso  seco  y  se  le 
pone  la  mitad  de  un  chile  verde;  se  cubre  con  la  tapita  que 
se  le  quitó  y  se  sirve. 

PANES  CON  SALSA 

Se  muelen  unos  cuatro  tomates  asados,  con  un  chile 
guaque  cocido  o  uno  de  pasa  frito  y  una  ramita  de  tomillo; 
se  fríe  en  una  cucharada  de  aceite,  se  sazona  con  sal;  se  pone 
una  cucharada  de  esta  salsa  y  una  rodaja  de  cualesquiera  de 
todas  las  carnes  anteriores;  si  se  quiere  una  rodaja  de 
lomo  frío,  de  pierna  de  marrano  o  una  rodaja  de  salchichón. 


APÉNDICE 


SOPA  DE  SESOS 


Se  fríe  un  diente  de  ajo,  cebolla  y  unos  cuatro  tomates 
molidos  y  asados,  en  una  cucharada  de  aceite,  se  le  pone 
polvo  de  pimienta  y  de  orégano,  perejil  picado  y  polvo  de 
queso  seco.  Se  unta  una  sartén  con  una  cucharada  de  man- 
teca; se  tienen  unas  tortillas  bien  fritas,  se  mojan  en  la  salsa 
se  pone  una  capa  de  tortillas,  una  de  sesos  cocidos  y  partidos- 
en  rodajas,  otra  de  tortillas,  y  así  alternándolas,  procurando 
que  la  última  sea  de  tortillas;  se  le  echa  encima  el  resto  de 
la  salsa  y  se  pone  al  horno  o  a  dos  fuegos. 


PAELLA  A  LA  VALENCIANA 

Se  pone  en  una  sartén  suficiente  aceite,  en  él  se  echan 
los  pedazos  de  dos  pollos  tiernos  y  cuando  hayan  cogido  co- 
lor se  les  echa  el  tomate  pelado  y  picado,  unas  rodajas  de 
lomo  de  marrano,  que  sean  cuatro  onzas;  otras  cuatro  de 
costilla  de  marrano  fresca  y  partida,  unas  tres  longanizas  par- 
tidas, un  bote  grande  de  pimientos  morrones  y  un  vaso  de 
agua  donde  se  haya  apagado  un  ochavo  de  onza  de  azafrán; 
cuando  haya  hervido  esto  una  media  hora  se  le  dejan  caer 
dos  libras  de  arroz  que  se  habrá  frito  en  tres  cucharadas  de 
aceite,  dejándolo  sólo  dorado,  sin  que  se  queme,  se  le  pone 
una  cantidad  de  caracoles,  alverjitas  tiernas,  rodajas  de  papa, 
zanahoria,  ejotitos  tiernos  partidos,  sal  y  un  poquito  de  polvo 
de  pimienta,  se  cubre  con  un  litro  de  agua,  se  tapa  y  se  deja 
cocer  en  fuego  muy  suave. 
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POLLO  CON  NABO  BLANCO 

Se  dora  en  una  cucharada  de  manteca  o  mantequilla  un 
diente  de  ajo  y  dos  cebollas  picadas;  cuando  coja  color  se  le 
echan  dos  tomates  molidos,  una  cucharada  de  harina  frita  en 
mantequilla;  se  deshace  esto  en  un  poco  de  caldo  en  que  se 
coció  el  pollo,  se  le  echan  unas  dos  raíces  de  nabo  blanco 
cocido  y  picado  en  cuadritos;  en  esto  se  pone  el  pollo  cocido, 
entero  o  partido,  como  se  quiera.    Se  sirve  caliente. 

PICHONES  GUISADOS 

Se  fríen  los  pichones,  después  de  bien  limpios,  en  una 
sartén  con  manteca  caliente;  cuando  hayan  cogido  color  se 
sacan  y  en  la  misma  grasa  se  fríen  dos  dientes  de  ajo,  dos 
tomates  pelados  y  picados,  un  poquito  de  perejil  picado,  se 
ponen  los  pichones  en  una  cacerola  y  se  les  echa  encima  esta 
salsa;  se  cubren  con  un  poco  de  azafrán,  sal,  polvo  de  pimien- 
ta y  una  cucharada  de  harina  tostada;  se  dejan  hervir  en  fue- 
go muy  suave;  si  los  pichones  son  tiernos  es  suficiente  una 
hora  de  cocción,  si  nó,  más  tiempo. 

PATO  CON  ZANAHORIA 

En  cuatro  cucharadas  de  mantequilla  se  fríe  el  pato  des- 
pués de  bien  limpio  y  partido,  con  sal;  cuando  haya  cogido 
color  dorado,  se  le  ponen  cuatro  zanahorias  peladas  y  parti- 
das, una  cucharada  de  harina  frita  en  mantequilla,  se  cubre 
con  agua  y  un  poquito  de  polvo  de  pimienta;  se  deja  que  se 
cueza  y  se  sirve  caliente. 

PATO  CON  NABO  BLANCO 

Después  de  bien  limpio  el  pato  se  parte  y  se  fríe  en  dos 
cucharadas  de  manteca  con  sal;  cuando  ya  haya  cogido  color 
se  cubre  con  agua,  se  le  ponen  dos  hojas  de  laurel,  dos  cabe- 
zas de  cebolla  y  polvo  de  pimienta;  cuando  ya  haya  hervido 
media  hora,  se  le  ponen  tres  raíces  de  nabo  blanco,  peladas 
y  partidas  y  se  le  echa  media  cucharadita  de  azúcar  quemada. 


MANUAL  DE  COCINA 


241 


PATO  RELLENO 

Se  cuecen  cuatro  onzas  de  ciruela;  se  pelan  diez  o  doce 
manzanas,  quitándoles  todo  lo  que  es  pepita  y  se  pican  muy 
bien;  se  pelan  y  se  pican  dos  onzas  de  almendra,  bien  revuel- 
to todo  con  la  ciruela  despepitada  y  se  le  pone  polvo  de  pan 
dulce,  un  poquito  de  polvo  de  pimienta,  sal  y  tres  yemas  de 
huevo  crudas;  bien  mezclado  todo  se  rellena  el»  pato  que  de 
antemano  estará  deshuesado,  si  se  quiere,  y  si  no,  se  rellena 
sólo  así,  bien  frotado  con  mantequilla,  sal,  polvo  de  pimienta, 
dos  cabezas  de  cebolla,  dos  hojas  de  laurel,  una  rama  de  to- 
millo, una  taza  de  vinagre;  se  pone  al  horno,  si  se  quiere  se 
cubre  con  agua,  un  vaso  de  vino  blanco,  sal  y  unas  hojas  de 
laurel;  cuando  esté  cocido,  untado  de  mantequilla,  se  pone  a 
dorar  al  horno. 

PÍERNA  DE  CARNERO 

Un  día  antes  se  pone  la  pierna  con  un  poco  de  vinagre, 
sal  y  polvo  de  pimienta;  al  día  siguiente  se  pone  al  horno 
bien  untada  de  mantequilla;  si  se  quiere  se  cubre  con  agua; 
cuando  esté  cocida  se  dora  y  se  sirve  con  papas  en  blanco. 

MACARRONES  A  LA  FRANCESA 

Se  ponen  a  cocer  los  macarrones  con  leche  y  unos  gra- 
nitos de  sal;  cuando  estén  cocidos  se  sacan,  se  unta  una  sar- 
tén con  mantequilla,  se  pone  una  capa  de  macarrón,  una  de 
polvo  de  queso  parmesano  y  así  se  van  alternando  .las  capas, 
procurando  que  la  última  sea  de  queso;  se  cubre  con  el  resto 
de  a  leche  y  se  le  ponen  dos  onzas  de  mantequilla  derretida 
y  al  horno  o  a  dos  fuegos. 

,#  MACARRONES  CON  QUESO 

Se  cuecen  los  macarrones  en  agua  con  sal;  cuando  estén 
cocidos  se  sacan  y  se  unta  una  sartén  con  una  cucharada  de 
mantequilla,  se  pone  una  capa  de  macarrones  y  una  capa  de 
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polvo  de  queso  duro  del  que  se  quiera.  Si  se  quiere  se  le 
pone  una  capa  de  trufas  o  de  chorizo  de  Extremadura,  así  se 
van  alternando  las  capas,  que  la  última  sea  de  queso  y  se  po- 
ne al  horno, 

REPOLLO  GUISADO 

Se  pica  el  repollo  y  se  pone  a  cocer  en  agua  con  sal,  se 
pica  un  poco  de  carne  cocida  (mitad  de  res  y  mitad  de  ma- 
rrano); se  fríe  con  tomate  pelado  y  picado,  cebolla  y  perejil, 
una  cucharadita  de  vinagre,  polvo'  de  pimienta,  se  unta  una 
sartén  con  una  cucharada  de  mantequilla,  se  pone  una  capa 
de  repollo  y  una  de  carne,  se  van  alternando,  procurando  que 
la  última  sea  de  repollo,  se  le  ponen  dos  cucharadas  de  man- 
tequilla derretida  y  al  horno  o  a  dos  fuegos. 

OSTRAS  AL  HORNO 

Se  abren  las  ostras,  se  les  pone  polvo  de  pan,  perejil  pi- 
cado, polvo  de  pimienta  y  sal;  se  cubren  con  un  poco  de 
mantequilla  lavada  y  se  ponen  al  horno, 

OSTRAS  CON-  HUEVO 

Se  pone  una  sartén  con -una  cucharada  de  mantequilla, 
si  hay,  unas  setas  sancochadas  y  picadas,  polvo  de  pimienta' 
unas  cuatro  yemas  de  huevo  duras,  picadas  y  diez  o  doce  os- 
tras frescas.  Bien  frito  todo  se  rellenan  con  esto  las  conchas 
se  cubren  con  polvo  de  pan  blanco  y  se  ponen  al  horno. 

CANGREJOS  GUISADOS 

Después  de  bien  limpios  los  cangrejos,  se  ponen  a  cocer 
solo  con  las  tenazas,  con  sal;  todas  las  patitas  pequeñas  se 
muelen  con  cuatro  tomates  crudos,  un  diente  de  ajo,  un  po- 
quito de  orégano,  un  poquito  de  comino,  unas  pimientas  de 
Castilla,  un  pedacito  de  achiote,  un  chile  guaque  cocido  y  un 
pedazo  de  francés  remojado;  se  deshace  con  el  mismo  caldo, 
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se  fríe  en  una  cucharadita  de  manteca  y  en  esto  se  ponen  los 
cangrejos  para  servirse  calientes. 

CANGREJOS  RELLENOS 

Después  de  bien  cocidos  los  cangrejos  con  sal,  se  les 
quita  todas  las  patitas  pequeñas,  se  les  levanta  la  tapa  a  los 
cangrejos  y  se  les  saca  todo  lo  que  tiene  dentro  y  todo  lo  que 
tengan  las  tenazas;  todo  esto  se  fríe  en  una  cucharada  de  man- 
tequilla con  tomate  pelado  y  cebolla  picada,  se  le  mezclan 
alverjas,  papas,  ejotes,  zanahoria,  cocidos  y  picados;  se  le  po- 
ne polvo  de  pimienta,  una  cucharadita  de  polvo  de  pan  blan- 
co, una  cucharadita  de  vinagre  y  sal;  con  esto  se  rellenan  los 
cangrejos,  se  les  pone  la  tapita,  se  envuelven  en  huevo  bati- 
do, se  fríen  en  manteca  caliente  y  se  sirve  con  recado  frito. 

SALPICON 

Cocida  y  fría  carne  de  badilla  se  pica  muy  bien,  se  le 
pica  cebolla,  hierbabuena,  tomate,  chile  verde,  se  sazona  con 
sal  y  zumo  de  naranja  agria.    Esto  se  sirve  con  arroz  blanco. 

PLATANOS  EN  MOLE 

Se  fríen  en  mr.nteca  los  plátanos  partidos;  se  tuesta  me- 
dia onza  de  pepitoria,  media  de  ajonjolí,  un  chile  guaque  o 
de  pasa,  tres  panes  de  dulce  y  dos  tomates  maduros;  se  mue- 
le con  unos  cinco  clavitos  de  comer,  unas  pimientitas  de  Cas- 
tilla, un  pedacito  de  cánela  y  un  pedazo  de  achiote:  bien  mo- 
lido todo  se  deshace  con  agua,  se  pone  a  freír  en  una  cucha- 
rada de  manteca,  en  esto  se  ponen  los  plátanos,  que  no  hier- 
van mucho  para  que  no  den  mal  aspecto,  poniéndoles  sal  y 
azúcar  al  gusto. 

PLATANOS  EN  GLORIA 

Se  fríen  los  plátanos  como  los  anteriores,  se  lavan  una 
o  dos  veces  con  agua  caliente  para  quitarles  la  grasa,  se  po- 
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nen  en  una  fuente  y  se  cubren  con  agua  caliente,  se  les  pone 
un  pedazo  de  rapadura  blanca  machacada,  rajas  de .  canela,  si 
no  cuatro  onzas  de  azúcar  en  vez  de  la  panela.  Cuando  ya 
vaya  dando  punto,  se  le  pone  un  vasito  pequeño,  de  miel 
blanca  y  se  deja  que  se  amelcoche. 

RELLENITOS  DE  PLATANO 

Se  cuecen  dos  plátanos  al  vapor;  cuando  ya  estén  fritos 
se  muelen  con  un  pedacito  de  canela,  se  hacen  unas  tortitas 
del  tamaño  que  se  quiera,  se  rellenan  de  frijol  que  de  ante- 
mano estará  bien  refrito  y  endulzado  al  gusto,  se  dobla  la 
tortita  y  se  fríe  en  manteca  caliente;  se  sirve  con  polvo  de 
azúcar  encima. 

CHURROS 

Se  toma  una  libra  de  harina,  se  le  pone  medía  cuchara- 
dita  de  sal  y  se  moja  con  un  poco  de  leche  lo  más  caliente 
que  se  pueda,  removiéndola  para  que  no  se  haga  bodoques, 
que  quede  como  masa  para  hacer  buñuelos;  se  echa  en  un 
bote  largo  de  lata  que  se  le  manda  abrir  un  agujerito  en  la 
parte  de  abajo,  se  echa  la  masa  y  se  aprieta  con  un  bolillo 
para  que  vaya  saliendo  la  masa  y  caiga  en  manteca  bien  ca- 
liente; se  cortan  y,  calientes  como  están,  se  les  pone  polvo  de 
azúcar  encima, 

EMPANADAS 

Se  mojan  dos  libras  de  harina  de  pan  y  una  de  salpor 
con  libra  y  media  de  manteca  derretida  en  la  que  se  deshace 
achiote  fino,  cuatro  onzas  de  azúcar  y  un  poco  de  agua.  Se 
soba  media  hora,  y  para  que  la  masa  quede  bastante  suave; 
después  de  estar  bien  sobada,  se  deja  reposar  tres  horas;  si 
se  puede  mejor  se  hace  desde  la  noche;  se  pican  seis  güisqui- 
les,  dos  libras  de  papa,  diez  o  doce'  zanahorias  grandes;  se 
pone  a  cocer  todo  separado,  con  sal;  se  cuecen  ejotes  picados, 
alverjas,  todo  lo  que  es  verde  con  su  poquito  de  bicarbonato 
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de  soda,  procurando  que  no  se  deshagan;  se  remoja  una  libra 
de  buen  pescado  seco  o  bacalao,  se  pone  una  sartén  al  fuego, 
con  dos  onzas  de  manteca;  se  pican  seis  tomates  grandes,  cua- 
tro cebollas;  frito  que  esté  esto  se  le  echa  a  la  verdura,  bien 
escurrida,  sal,  cuatro  onzas  de  azúcar,  seis  cucharadas  de  pol- 
vo de  pan  dulce  molido  con  cuatro  clavos  de  especia,  seis  pi- 
mientas de  Castilla  y  un  pedacito  de  canela,  se  le  echa  el  pes- 
cado bien  partido  en  pedacitos;  bien  mezclado  todo,  se  baja 
del  fuego.  Deja  masa  mojada  se  sacaa  treinta  partes,  según 
el  tamaño  que  se  quieran  hacer  las  empanadas,  se  tienden  con 
el  bolillo  y  se  rellenan  con  la  verdura,  se  doblan,  se  repulgan 
de  la  orilla  y  sobre  latas  se  ponen  al  horno. 

PATA  CON  ALCAPARRAS 

Bien  limpia  y  cocida  la  pata  con  sal,  se  parte  en  peda- 
zos, separándole  los  huesos;  se  pone  en  una  sartén  una  cucha- 
rada de  mantequilla;  se  le  pone  cebolla,  tomate  pelado  y  pi- 
cado; en  esto  se  echa  la  pata  con  una  cucharada  de  alcapa- 
rras, diez  o  doce  aceitunas  despepitadas  y  se  le  pone  sal  y 
un  poquito  del  caldo  en  que  se  coció  la  pata;  se  deja  hervir 
unos  diez  minutos  y  se  sirve  caliente. 

BORRACHOS 

Se  pone  una  libra  de  harina  con  cucharada  y  media  de 
levadura  de  cerveza,  se  le  ponen  tres  huevos  y  medio  vaso  de 
leche  tibia;  de  uno  en  uno  se  le  van  mezclando  siete  huevos 
más  con  seis  onzas  de  mantequilla  derretida,  dos  onzas  de 
azúcar  molida;  se  soba  hasta  que  quede  muy  blanca,  se  pone 
en  moldecitos  untados  de  mantequilla  al  horno;  cuando  estén 
cocidos  se  sacan  y  se  les  da  un  baño  en  miel  de  punto  mez- 
clada con  bastante  coñac. 

'  POLVORONES 

Media  libra  de  pan  molido  se  mezcla  con  media  libra  de 
harina  de  pan,  cuatro  onzas    de  manteca,  tres  de  azúcar, 
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un  octavo  de  onza  de  bicarbonato  de  soda,  una  cuchara- 
dita  de  polvo  de  canela  y  un  poquito  de  leche;  se  amasa  y 
luego  se  tiende  con  el  bolillo  y  se  cortan  con  la  boca  de  un 
vaso  o  taza;  sobre  latas  se  ponen  al  horno. 

PASTEL  DE  CALABAZA  O  SEA  DE  AYOTE  TIERNO 

Se  pican  las  calabazas  y  se  ponen  en  una  fuente  con  po- 
ca agua;  se  le  echa  cebolla,  tomate,  un  diente  de  ajo  picado, 
una  cucharada  de  mantequilla  y  sal  al  gusto;  cuando  esté  co- 
cido y  sin  agua,  se  le  echa  polvo  de  pan  molido  con  canela, 
un  clavito,  unas  pimientas  de  Castilla,  media  cucharadita  de 
vinagre,  se  quita  del  fuego  y  se  tiene  preparada  una  masa  de 
hojaldre,  se  cortan  del  tamaño  que  se  quiera,  se  tiende  con 
el  bolillo,  se  rellenan  con  el  ayote,  se  doblan,  se  repulgan  y 
se  ponen  al  horno.  Si  se  quieren  de  más  gusto  se  fríen  en 
manteca  caliente. 

CARAMELOS  DE  CAFE  CON  LECHE 

En  medio  litro  de  leche  se  pone  una  libra  de  azúcar  se- 
ca; cuando  ya  esté  dando  punto,  se  le  pone  un  vasito  de  miel 
blanca,  se  deja  hervir  hasta  que  tome  punto  de  caramelo,  se 
unta  una  tablilla  con  un  poquito  de  manteca,  en  eso  se  vacía 
el  caramelo  y  cuando  esté  frío  se  corta  del  tamaño  y  forma 
que  se  quiera. 

ANTE  DE  MANZANA 

Se  ponen  a  cocer  las  manzanas  partidas,  con  poca  agua; 
cuando  estén  cocidas  se  sacan  y  se  cuelan  en  seco,  se  pesa  la. 
manzana  y  lo  que  pese  de  fruta  se  le  echa  de  azúcar;  se  pone 
al  fuego  con  el  agua  en  que  se  cocieron  a  que  den  punto  de 
ante. 

MANZANAS  JALEADAS 

Se  pelan  unas  diez  o  doce  manzanas,  se  ponen  en 
agua  con  una  cucharadita  de  lejía  de  cal  una  hora,  se  tie- 
ne clarificada  una  libra  y  media  de  azúcar,  se  lavan  las  man- 
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zanas,  se  les  dan  tres  piquetes  con  el  cuchillo  y  se  ponen  en 
la  miel  al  fuego  con  un  puñadito  de  clavo  de  especia;  cuando 
hayan  calado  se  sacan  y  se  colocan  en  el  platón;  si  la  miel 
todavía  está  rala,  se  deja  que  hierva  un  cuarto  de  hora  más- 
se  cubren  con  esto  las  manzanas,  se  les  pone  almendras  y  pa- 
sas picadas  encima,  si  no,  polvo  de  canela. 


ANTE  DE  CAMOTE 

Se  cuece  el  camote  que  sea  amarillo,  se  cuela  y  se  pesa- 
para  una  libra  de  camote,  libra  y  media  de  azúcar;  el  camote 
deshecho  en  dos  vasos  de  leche  cocida,  se  pone  al  fuego  para 
que  tome  punto  de  ante. 


PASTA  DE  HOJALDRE  No.  2 

A  una  libra  de  harina  se  le  ponen  dos  yemas,  una  clara 
y  el  agua  necesaria  para  que  la  masa  quede  suave,  se  espol- 
vorea harina  sobre  una  tabla,  se  tiende  la  masa  con  el  bolillo; 
se  tiene  derretida  media  libra  de  mantequilla,  de  ésta  se  le 
unta  a  la  masa  y  se  cierran  las  cuatro  puntas,  se  vuelve  a  bo- 
lillar  y  se  le  pone  más  mantequilla,  repitiendo  esta  operación 
tres  o  cuatro  veces.  Esta  sirve  para  rellenarla  de  muchísi- 
mas cosas. 


TAMALITOS  DE  ELOTE 

Se  desgranan  unos  seis  u  ocho  elotes  que  no  estén  muy 
sazonados,  hasta  que  la  masa  esté  muy  fina;  se  le  muele  un 
queso,  sal  y  azúcar  al  gusto,  se  le  pone  una  cucharada  grande 
de  manteca  o  mantequilla,  se  envuelve  en  los  mismos  dobla- 
dores  del  elote  y  se  cuecen  al  vapor;  al  siguiente  día,  bien  re- 
calentados, se  sirven. 

ROYAL 

Para  cuatro  onzas  de  bicarbonato  de  soda,  ocho  onzas  de 
crémor  tártaro  y  cuatro  onzas  de  maicena;  se  mezcla  todo 
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muy  bien  en  seco,  se  pone  en  un  bote  y  se  tapa;  se  emplea 
igual  que  el  extranjero. 

VINAGRE  DE  PEROTE  0  MANZANA 

Se  machacan  muy  bien  doce  o  quince  libras  de  manza- 
na, se  ponen  en  un  barril  o  en  un  cántaro  bien  tapado  con 
veinte  litros  de  agua,  a  los  cinco  días  se  les  ponen  tres  tapas 
de  panela  y  se  tapan,  a  los  diez  días  se  menean  con  una  pa- 
leta muy  limpia,  sin  tocarlas,  porque  si  se  tocan  se  arruinan;  - 
a  los  treinta  días  se  cuela,  se  embotella  y  así  está  listo  para 
usarse. 

VINAGRE  ACETICO 

Se  compra  media  onza  de  ácido  acético,  se  le  echa  un 
litro  de  agua  y  se  emplea  con  cuidado  porque  es  demasiado 
fuerte.  Este  es  el  vinagre  que  debe  emplearse  por  ser  el  más 
puro. 

OTRO  VINAGRE 

Se  pone  en  un  lienzo  muy  delgado  una  libra  de  harina 
mezclada  con  una  taza  de  levadura;  bien  amarrado  se  echa  en 
un  cántaro  de  agua  y  se  tapa;  a  los  cinco  días  se  le  pone  una 
tapa  de  panela;  a  los  quince  se  menea  sin  tocarlo;  si  ya  está 
muy  fuerte  se  cuela  y  está  para  el  uso,  si  no,  se  deja  otros 
días  más  hasta  que  esté  bien  fuerte. 

JOCOTES  EN  MIEL 

Se  pone  al  fuego  una  cacerola  con  agua:  cuando  ya  está 
hirviendo  se  echan  los  jocotes  que  de  antemano  se  habrán 
picado.  Cuando  se  hayan  sancochado,  se  echan  en  la  miel 
ya  clarificada.  Para  treinta  jocotes,  se  pone  una  libra  de 
azúcar,  y  si  es  panela,  la  cuarta  parte;  pero  debe  ser  blanca. 
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QUESADILLA  DE  ARROZ  O  HARINA  DE  SALPOR 

Se  soba  una  libra  de  harina  (sea  de  arroz,  de  salpor  o 
simplemente-harina  de  pan)  comuna  libra  de  mantequilla  o 
manteca.  Si  la  mantequilla  no  tiene  sal,  se  le  ponen  unos 
granitos.  Se  deja  reposar  una  media  hora,  después  de  este 
tiempo  se  le  mezclan  diez  onzas  de  azúcar  pulverizada  y  se 
le  van  revolviendo,  de  uno  en  uno,  nueve  huevos,  procurando 
sobar  por  cada  huevo  que  se  le  pone.  Después  de  muy  b;en 
sobado  todo  y  en  cazuelejas  untadas  de  manteca,  se  meten  al 
horno.  Si  se  quiere,  antes  de  ponerlas  al  horno,  se  les  pone 
un  poquito  de  harina  encima. 

ANTE  DE  MANZANA  0  DE  MEMBRILLO 

Se  pone  a  cocer  la  manzana  o  membrillo,  se  parte  la 
fruta  y  se  le  quita  la  pepita,  y  al  cocerla  que  sea  en  poca 
agua.  Cuando  ya  esté  fría  s«í  cuela  la  fruta  sin  nada  de  agua; 
para  dos  libras  de  fruta,  una  de  azúcar;  se  pone  al  fuego, 
agregándole  solamente  el  agua  en  que  se  coció;  después  de 
una  hora  se  hierve,  se  coloca  en  moldes  de  la  forma  que  se 
quiera  y  se  deja  enfriar.  Del  mismo  modo  se  hace  el  ante 
de  guayaba. 

BIZCOCHO  DE  ALBARICOQUE 

Huevos  

Leche:  taza  

Mantequilla:    cucharaditas  .    .  . 

Azúcar:  taza  

Harina:  taza  

Royal:  cucharaditas  

Esencia  de  vainilla:    cucharaditas  . 

Se  baten  los  huevos  con  el  azúcar,  se  les  agrega  la  hari- 
na mezclada  con  el  Royal  y  la  leche  caliente  mezclada  con 
algo  que  le  dé  buen  sabor;  se  bate  muy  bien  y  se  pone  al 
homo,  por  capas.    Cuando  estén  cooüdas,  se  ponen  en  un 
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platón,  una  capa  de  pasta  y  una  de  albaricoques  con  crema 
batida,  otra  de  pasta  y  la  última  se  procura  que  sea  de  alba- 
ricoques y  crema  endulzada. 

"PUDING""DE  durazno 


Harina  de  salpor:  taza   V2 

Harina  de  pan:  taza    .    .    .    :    .  V2 

Royal:  cucharaditas    ...    -    .  1 

Azúcar:  cucharadas   2 

Mantequilla:  cucharadas  ....  1 

Leche:  tazas   1 

Huevos   3 


Un  poquito  de  nuez  moscada  y  unos  granitos  de  sal.  Se 
baten  las  claras  a  punto  de  nieve,  se  le  mezclan  las  yemas  y 
todo  lo  anterior  con  media  taza  de  pasas  despepitadas  y  par- 
tidas por  la  mitad  y  una  taza  de  trocitos  de  durazno.  Todo 
bien  mezclado  se  echa  en  un  molde  untado  de  manteca  o 
mantequilla  y  se  pone  al  horno. 

CREMA  DE  FRESAS 

Se  bate  medio  litro  de  crema,  hasta  que  quede  dura.  Se 
le  agregan  dos  tazas  de  azúcar  en  polvo  y  un  cuarto  de  fre- 
sas ligeramente  deshechas.  Se  pone  todo  en  un  molde  tapa- 
do con  una  tira  de  muselina  para  evitar  que  le  penetre  la  sal. 
Se  pone  el  molido  en  un  bote  con  hielo  y  sal  durante  cuatro 
horas.  Se  sirve  llenando  la  cavidad  del  molde  con  fresas  par- 
tidas a  la  mitad,  mezcladas  con  crema  batida;  se  adorna  con 
hojas  y  se  sirve  con  bizcochos. 

"DESSERT"  DE  FRAMBUESA 

Frambuesa  sin  su  líquido:  tazas  .    .  2 
Pan  molido:  tazas    ......  2 

Polvo  de  canela:  cucharaditas.     •    •  Vi 
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Mantequilla:  cucharadas  ....  1 
Azúcar:  cucharadas  2 

Se  mezcla  el  azúcar  y  la  canela.  Se  echa  en  un  platón 
untado  con  mantequilla  la  mitad  del  polvo  de  pan,  se  cubre 
con  frambuesa,  se  le  pone  polvo  de  azúcar  y  pedacitos  de  la 
mantequilla.  Esto  se  cubre  con  el  resto  del  polvo  de  pan,  el 
azúcar  y  la  mantequilla.  Se  mete  al  horno  hasta  que  se  dore 
y  se  sirve  con  crema  dulce  y  espesa. 

PAN  AMERICANO 

Se  soba  media  libra  de  manteca  o  mantequilla  durante 
media  hora,  con  seis  onzas  de  azúcar.  Se  baten  nueve  hue- 
vos, las  yemas  con  la  mantequilla  y  una  libra  de  harina;  las 
claras  se  baten  aparte,  como  para  turrón,  y  cuando  ya  estén 
bien  duras  se  revuelve  todo  muy  bien;  se  le  pone  una  cucha  - 
radita  de  Royal  y  en  cazuelejas  untadas  de  manteca  se  pone 
al  horno. 


OTRO 

Se  bate  media  libra  de  mantequilla,  cuatro  onzas  de 
manteca,  una  libra  de  azúcar,  una  libra  de  harina  y  las  yemas 
de  doce  huevos.  Bien  batido  que  esté  todo,  se  baten  las 
claras  como  para  turrón,  se  mezcla  muy  bien  todo  y  en  cazue- 
lejas untadas  de  manteca  se  meten  al  horno.  Si  se  quiere  se 
le  pone  media  libra  de  harina  de  salpor  o  de  arroz. 

PASTEL  DE  GROSELLA 

Una  taza  de  harina,  la  cuarta  parte  de  una  cucharadita 
de  Royal,  unos  granitos  de  sal,  una  taza  de  grosella  (de  lata), 
las  tres  cuartas  partes  de  una  taza  de  crema  agria,  una  cucha- 
rada de  azúcar  y  la  cuarta  parte  de  una  cucharadita  de  polvo 
de  nuez  moscada.  Se  mezcla  todo  muy  bien,  se  pone  en  un 
molde  untado  de  mantequilla  y  se  mete  al  horno  media  hora. 
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CHIQUEADORES 

Huevos  6 

Azúcar:  onzas  2 

Harina:  onzas   .  4 

Se  baten  las  yemas  con  el  azúcar  un  cuarto  de  hora. 
Las  claras  se  baten  a  punto  de  nieve  y  se  mezcla  todo.  Se 
le  añade  la  harina  bien  cernida,  procurando  que  sólo  se  mez- 
cle y  enseguida  se  hacen  los  chiqueadores. 

MARQUESOTE 

Huevos  .8 

Azúcar:  onzas  4 

Harina:  onzas.    .......  6 


Se  baten  las  claras  a  punto  de  nieve;  cuando  ya  estén 
bien  duras,  se  les  mezclan  las  yemas  y  el  azúcar  molida  y 
cernida,  enseguida  la  harina  cernida  y  en  moldecitos  untados 
de  manteca  se  ponen  al  horno. 

BOLAS  DE  BERLIN 

Libra  y  media  de  harina  cernida,  tres  huevos  (clara  y 
yema),  dos  tazas  y  media  de  leche,  unos  granitos  de  sal,  dos 
onzas  de  azúcar,  taza  y  media  de  levadura  de  pan.  Se  moja 
todo  esto  a  las  ocho  de  la  noche,  al  día  siguiente,  ppr  la  ma- 
ñana, se  tiende  la  masa  con  el  bolillo,  se  cortan  las  ruedas 
del  tamaño  que  se  quiera,  se  les  pone  jalea  enmedio  y  para 
que  se  peguen  las  dos  tapas  se  les  pone  clara  de  huevo.  Se 
dejan  reposar  una  media  hora  u  hora  entera  y  enseguida  se 
fríen  en  manteca  muy  caliente.  Antes  de  servirlas  se  les 
echa  por  encima  azúcar  cernida. 

ENROLLADO  DE  ALMENDRA 

Se  ponen  al  fuego  doce  onzas  de  azúcar  con  muy  poca 
agua;  cuando  esté  de  punto  alto  se  le  echa  media  libra  de 
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almendra,  que  se  molerá  con  una  clara  de  huevo  y  un  poqui- 
to de  leche;  cuando  esté  con  punto  de  ante  se  deja  enfriar;  se 
le  agregan  dos  claras  de  huevo.  Para  la  pasta  se  baten  tres 
claras  a  punto  de  nieve,  cuando  estén  bien  duras  se  les  re- 
vuelven las  yemas,  con  dos  onzas  de  azúcar  bien  cernida, 
cuatro  onzas  de  harina  y  una  cucharadita  llena  de  Royal. 
Bien  mezclado  todo,  se  echa  en  una  pastelera  (plana)  untada 
de  manteca  y  se  mete  cinco  minutos  al  horno  caliente;  en 
cuanto  esté  cocida,  se  cubre  la  pasta  con  el  ante,  se  dobla  en 
dos,  se  cubre  con  el  resto  de  ante  y  se  mete  al  horno  para 
que  se  dore. 


PASTEL  DE  MANZANA 

Se  pone  a  cocer  un  poco  de  manzana  con  albaricoque, 
sé  cuela  y  se  le  mezcla  una  libra  de  azúcar  y  dos  onzas  de 
mantequilla  derretida.  Se  tiene  un  trasto  redondo,  se  le 
pone  enmedio  un  vaso  y  en  todo  el  rededor  se  pone  la  fruta. 
Se  hace  una  pasta  con  tres  huevos,  tín  poquito  de  mantequi- 
lla, media  libra  de  harina  y  unos  granitos  de  sal.  Se  pone 
al  horno  y  cuando  esté  dorado,  se  le  da  vuelta  y  se  sirve  frío 
o  caliente,  como  se  quiera. 


MAGDALENA 

Azúcar:  onzas.    .......  3 

Harina:  onzas.    .......  3 

Manteca:  onzas  2 

Se  baten  seis  huevos  con  el  azúcar  y  se  ponen  a  entibiar 
ligeramente;  cuando  ya  haya  subido  lo  suficiente,  se  le  echa 
manteca  derretida  y  la  harina  cernida.  Se  revuelve  con  una 
espumadera  sin  batirla  para  que  no  tome  cuerpo  y  en  un 
molde  untado  de  manteca  se  pone  al  horno,  se  parte  a  la  mi- 
tad, 6e  baña  con  miel  y  se  rellena  de  lo  qué  se  quiera. 
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GALLETAS  AMERICANAS 

Se  pone  una  libra  de  harina,  tres  huevos  (clara  y  yema), 
cuatro  onzas  de  mantequilla  y  dos  de  manteca,  cuatro  onzas 
de  azúcar  y  una  taza  de  leche,  una  cucharadita  de  Royal. 
Cuando  no  haya  leche  se  le  ponen  seis  huevos  en  vez  de  tres. 
Se  soba  todo  muy  bien,  se  tiende  con  el  bolillo,  se  cortan  las 
galletas  en  la  forma  que  se  quiera  y  se  meten  al  horno. 

PANQUEQUES 

Cinco  onzas  y  cuarto  de  harina,  un  huevo,  media  taza  de 
leche,  si  no  hay  leche  se  le  pone  agua  y  unos  granitos  de  sal. 
Se  va  mezclando  muy  despacio  para  que  no  se  abodoque;  se 
tiene  una  sartén  con  aceite,  manteca  o  mantequilla  bien  ca- 
liente; se  fríen  del  tamaño  que  se  quiera,  se  le  pone  azúcar 
encima  y  se  quema  con  un  hierro  caliente. 

COCADA 

Se  ponen  al  fuego  dos  litros  de  leche  con  dos  libras  de 
azúcar;  cuando  esté  de  medio  punto  se  le  mezclan  dos  cocos 
bien  rayados  con  su  agua.  Se  pone  al  fuego  hasta  que  esté 
bien  espeso  y  cuando  esté  frito  se  le  mezclan  ocho  yemas  de 
huevo  bien  batidas;  se  pone  en  un  platón,  se  adorna  con  pa- 
sas y  almendras  y  se  mete  al  horno  para  que  se  dore. 

CARLOTA 

Se  pone  al  fuego  una  cacerola  con  un  litro  de  leche,  una 
libra  de  azúcar  y  se  deja  hervir  hasta  que  espese;  se  baja  y 
cuando  esté  frito  se  le  agregan  ocho  yemas  de  huevo  y  una 
cucharadita  de  almidón  de  papa  o  maicena  disuelta  en  una 
taza  de  leche  y  una  cucharadita  de  vainilla.  Se  pone  de  nue- 
vo al  fuego  con  un  paquetito  de  gelatina  disuelto  en  agua  fría 
o  seis  hojas  de  cola  de  pez  disuelta  en  agua  caliente.  Se 
cuela  y  se  pone  en  un  molde  para  que  cuaje. 
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COSTRADA  DE  ALMENDRA  Y  HUEVO 

Se  pone  una  libra  de  azúcar  con  un  poquito  de  agua; 
cuando  esté  de  punto  alto,  se  deja  enfriar;  se  le  agregan  doce 
yemas  de  huevo  bien  batidas  y  una  libra  de  almendra,  ¡pelada 
y  molida.  Bien  mezclado  todo,  se  vuelve  a  poner  al  fuego 
con  medio  vaso  de  vino  jerez  y  media  onza  de  canela.  Se 
saca  cuando  despegue  del  perol  y- si  se  quiere  se  mete  al  hor- 
no para  que  se  dore. 

TORTILLA  DE  HARINA 

Para  una  libra  de  harina  cuatro  onzas  de  azúcar,  cuatro 
onzas  de  manteca  y  dos  huevos.  Se  amasa  muy  bien  con  un 
poquito  de  agua  y  unos  granitos  de  sal;  se  tienden  con  el  bo- 
lillo, se  pican  con  el  cuchillo,  se  cuecen  en  comal,  en  la  plan- 
cha de  la  estufa  o  al  horno, 

CANGREJOS  EN  RECADO 

Se  limpian  muy  bien  los  cangrejos,  se  les  quita  todo  lo 
que  es  tenaza  pequeña,  dejándolas  a  cocer  con  sal  y  al  can- 
grejo se  le  dejan  las  tenazas  grandes.  Las  pequeñas  se  mue- 
len con  unas  cuatro  o  cinco  pimientas  de  Castilla,  dos  toma- 
tes asados,  un  pedacito  de  achiote  y  si  se  quiere  un  chilito  seco. 
Se  espesa  con  francés  remojado  y  molido  o  con  un  pedacito 
de  masa  muy  bien  molida.  Se  deshace  el  recado  en  el  cal- 
dillo en  que  se  cocieron  las  tenazas,  se  le  pone  una  ramita 
de  apazote  y  cuando  no  se  le  muele  apazote  se  le  muelen 
unos  cominos. 

CANGREJOS  EN  ADOBO 

Se  limpian  los  cangrejos  y  se  cuecen  como  los  anterio- 
res, las  tenazas  pequeñas  se  muelen  crudas  con  un  diente  de 
ajo,  unas  pimientitas  de  Castilla,  un  poquito  de  orégano,  unos 
granitos  de  comino,  dos  tomates  asados,  cuatro,  crudos,  un 
chile  guaque  cocido;  si  no  hay,  se  le  muele  chile  seco  con  un 
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pedacito  de  achiote,  un  francés  remojado,  se  deshace  todo  es- 
to con  un  poco  del  caldo  en  que  se  cocieron  los  cangrejos,  se 
íríe  en  un  poquito  de  manteca  caliente  y  en  esto  se  echan  los  • 
cangrejos  a  que  den  unos  hervores  y  se  sirven  calientes. 

TORTILLA  DE  PASCUA 

Se  baten  cuatro  yemas;  sal  al  gusto,  un  poquito  de  polvo 
de  pimienta,  cuatro  cucharaditas  de  agua  caliente.  Se  baten 
las  claras  a  punto  de  nieve,  cuando  estén  bien  batidas  se  mez- 
clan con  las  yemas.  Se  unta  una  sartén  con  mantequilla; 
cuando  esté  bien  caliente  se  deja  caer  el  batido,  se  pone  a 
fuego  lento  y  cuando  ya  esté  dorado  por  abajo  se  mete  al  hor- 
no para  que  se  dore  por  encima.  Si  se  quiere  se  le  pone 
encima  jamón  picado;  pollo  cocido  mezclado  con  crema,  que- 
so rayado,  cebollas  picadas,  pedacitos  de  carne  guisada,  gui- 
santes con  pescado  o  con  crema  o  rebanadas  de  tomate.  Todo 
al  gusto. 

TORTAS  DE  ESPARRAGOS  Y  CREMA 

Se  hace  una  salsa  con  una  cucharada  de  mantequilla  y 
la  tercera  parte  de  una  taza  de  leche.  Se  baten  cuatro  yemas 
(las  claras  aparte) ;  batidas  las  yemas'  se  les  mezcla  la  salsa 
fría  con  sal,  un  poquito  de  polvo  de  pimienta  y  una  taza  de 
puntas  de  espárragos;  bien  mezclado  todo  se  le  revuelven  las 
claras  batidas  y  se  dejan  caer  en  una  sartén  que  de  antemano 
estará  en  el  fuego  con  manteca  o  mantequilla  caliente. 

TORTA  DE  SALMON 

Se  baten  cuatro  huevos  con  sal  y  polvo  de  pimienta  al 
gusto.  Bien  batidos  que  estén,  se  les  agrega  una  lata  de  sal- 
món (sin  espinas)  y  media  taza  de  leche.  Bien  mezclado  to- 
do se  fríe  en  manteca  caliente  y  cuando  esté  dorado  se  dobla 
y  se  adorna  con  puré  o  con  guisantes  en  la  orilla. 
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ENSALADA  CORONA  REAL 

Se  lava  una  lechuga  procurando  que  no  se  deshoje;  se 
corta  la  punta  muy  recta  para  que  pueda  sostenerse  derecha. 
Se  cubre  con  salsa  mayonesa,  se  adorna  el  conjunto  de  todo 
con  rebanadas  de  pimientos  verdes,  pedacitos  redondos  de  za- 
nahorias y  habas  verdes. 

"CHAUDFROID"  DE  SALMON 

Se  ponen  dos  cucharadas  de  mantequilla,  tres  de  harina, 
una  taza  de  crema  espesa  y  una  yema  de  huevo  batida.  Se 
mezcla  muy  bien,  se  le  pone  una  cucharada  y  media  de  jugo 
de  limón,  un  poquito  de  sal,  polvo  de  pimienta  unas  gotas  de 
jugo  de  cebolla,  se  echan  dos  cucharadas  de  gelatina  en  una 
de  agua  fría,  se  le  añade  a  la  salsa  cuando  ya  esté  fría.  Se 
deja  que  cuaje;  con  esto  se  cubre  el  salmón  y  se  adorna  con 
tiras  de  pepino,  echándolas  antes  en  agua  de  hielo. 

ARROZ  REGENTA 

Se  prepara  arroz  como  el  del  diario,  sólo  que  antes  de 
que  esté  se  le  pone  polvo  de  queso  parmesano,  procurando 
que  quede  blanco.  Se  prepara  un  molde  hueco,  se  engrasa 
y  en  esto  se  pone  el  arroz  y  se  mete  al  horno.  Se  prepara 
una  bechamel  de  la  manera  siguiente:  se  pone  un  poco  de  man- 
teca, un  poco  de  cebolla,  harina,  caldo  o  leche;  cuando  haya 
hervido  se  le  ponen  pedazos  de  jamón;  champiñones,  trufas, 
hígados  de  gallina  y  carne  asada.  La  gallina  se  pica  como 
todo  lo  anterior  y  se  le  agrega  a  la  salsa  con  un  poquito  de 
vino  de  jerez  y  dos  yemas  de  huevo  con  zumo  de  limón.  Se 
saca  el  arroz  del  molde  y  en  el  interior  se  le  pone  la  becha- 
mel y  en  la  orilla  salsa  fina  de  tomate. 

CECINA  EN  RECADO 

Se  pone  a  cocer  la  carne  en  suficiente  agua  con  tallos 
de  cebolla  cortados  en  pedazos;  cuando  ya  esté  cocida  se  le 
agrega  un  recado  hecho  de  la  manera  siguiente;  se  muele  un 
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puño  de  miltoraate  con  dos  chiles  cocidos,  un  puño  de  arroz 
remojado,  unas  pimientas  de  Castilla,  unos  granos  de  comino 
y  un  pedacito  de  achiote.  Se  deja  que  hierva  hasta  calcular 
ya  cocido  el  arroz.  Cuando  se  quiere  se  le  echan  trocitos  de 
papa  y  güisquil. 

POLLOS  A  LA  MARENGO 

Después  de  limpio  el  pollo  se  hace  cuartos  y  se  ponen 
éstos  en  la  infusión  de  la  manera  siguiente:  en  una  cacerola 
se  pone  un  vaso  de  vino  blanco,  un  vaso  de  aceite,  un  poquito 
de  polvo  de  pimienta  y  el  jugo  de  un  limón.  Durante  una 
noche  se  deja  el  pollo  en  infusión  y  al  siguiente  día  se  pone 
al  fuego  una  cacerola  con  un  poco  de  mantequilla  o  manteca; 
cuando  ya  está  caliente  se  deja  caer  el  pollo  con  todo  y  el 
caldillo  en  que  se  conservó  la  noche  anterior.  Cuando  ya 
está  medio  cocido,  se  le  pone  un  poquito  de  perejil  picado  y 
un  poquito  de  harina  frita.  Se  deja  hervir  hasta  que  esté 
cocido  y  se  sirve  caliente. 

TOMATES  AL  GRATEN 

Se  parten  los  tomates  por  la  mitad,  se  les  extrae  el  jugo 
y  las  pepitas  teniendo  cuidado  de  no  ajarlos;  prepárese  un 
poco  de  perejil  y  ajo  muy  finamente  picado,  se  le  revuelve 
polvo  de  pan  y  con  esto  se  rellenan  las  mitades  de  tomate,  se 
le  pone  sal  al  gusto  y  un  poquito  de  polvo  de  pimienta.  Se 
ponen  los  tomates  en  una  fuente  o  sartén,  se  les  pone  encima 
suficiente  aceite  y  se  pone  al  horno  no  muy  caliente  para 
evitar  que  se  doren  demasiado. 

ENSALADA  AMERICANA 

Después  de  picada  la  verdura  se  pone  a  cocer  aparte, 
para  que  salga  verde.  Se  prepara  una  salsa  de  la  manera  si- 
guiente: se  cuecen  tres  huevos,  tres  yemas  cocidas  y  una  cru- 
da, se  deshacen  muy  bien  y  se  les  va  poniendo  mantequilla 
derretida;  se  mezcla  muy  bien,  se  le  agrega  una  taza  de  leche, 
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un  poquito  de  sal  y  se  le  revuelve  la  verdura  que  deberá  estar 
muy  bien  cocida.    Si  hay  crema  se  le  pone  una  taza. 

CONCHAS  DE  SESO 

Se  pone  a  freír  en  mantequilla,  ajo  y  cebolla  picada; 
cuando  empieza  a  dorar  se  le  pone  un  poquito  de  harina,  se 
le  incorpora  un  poquito  de  leche.  Se  le  agrega  polvo  de  pi- 
mienta, un  seso  y  perejil  picados  y  ostras  con  su  caldo.  Se 
rellenan  las  conchas,  se  les  pone  encima  polvo  de  queso  par- 
mesano  y  polvo  de  pan  y  se  meten  al  horno  media  hora. 

REPOLLO  A  LA  SABOYANA 

Después  de  picado,  se  cuece  el  repollo  en  agua  con  sal, 
se  echa  en  un  colador  para  que  destile.  Luego  se  pone  en 
un  molde  una  capa  de  repollo  y  una  de  lomo  de  marrano  he- 
cho rodajas  y  muv  bien  frito  con  todo  y  su  gordo,  se  le  pone 
otra  capa  de  repollo  y  así  se  van  alternando,  hasta  dejar  el 
molde  a  la  altura  que  se  quiera.  Se  le  echa  una  cucharada 
de  manteca  o  mantequilla,  se  pone  al  horno  por  una  hora  v 
ya  para  servirse,  se  le  pone  un  poco  de  salsa  de  tomate  encima. 

FRITURAS  DE  PAPA 

Se  cuece  una  libra  de  papas  con  sal;  ya  cocidas  y  frías 
se  muelen,  se  le  agregan  dos  onzas  y  media  de  harina,  igual 
cantidad  de  azúcar  en  polvo,  unas  gotas  de  limón  o  naranja, 
se  amasa  todo  muy  bien  durante  diez  minutos,  se  tiende  con 
un  bolillo,  se  cortan  con  moldecitos  y  se  fríen  en  manteca 
caliente. 

PAPAS  A  LA  VERNATE 

Se  unta  una  cazuela  con  mantequilla,  se  le  pone  una  ca- 
pa de  papas  bien  peladas  y  "rodajeadas,  una  capa  de  polvo  de 
queso  parmesano  o  seco.  Se  siguen  poniendo  capas  como 
las  anteriores,  hasta  donde  se  quiera;  se  humedece  con  caldo 
o  leche,  se  mete  al  horno  y  se  saca  hasta  que  esté  cocido. 
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ESPINACAS  CON  HUEVO 

Se  cuecen  las  espinacas  con  agua  y  sal,  ya  bien  cocidas 
se  les  quita  el  agua  hasta  que  escurran  bien,  se  pican  muy 
finamente,  se  ponen  tres  cucharadas  de  mantequilla,  una  de 
jugo  de  limón,  sal  y  polvo  de  pimienta  al  gusto.  Se  ponen 
cinco  minutos  en  fuego  manso,  se  vacían  en  un  platón  y  se 
adornan  con  huevos  duros  picados  y  se  sirven  con  la  salsa 
siguiente:  se  recuecen  tres  huevos,  en  seguida  se  sacan  las 
yemas,  se  deshacen  muy  bien  con  sal  al  gusto,  una  cucharada 
de  mantequilla  derretida,  una  cuarta  parte  de  leche  y  una 
cuarta  parte  de  crema. 

ESPARRAGOS  A  LA  PARMESANA 

Se  pone  una  fuente'  untada  con  mantequilla,  se  le  pone 
una  capa  de  espárragos  y  una  de  queso  parmesano  rayado. 
Se  van  poniendo  capas  de  ambas  cosas,  procurando  que  la 
última  sea  de  queso.  Se  pone  a  cocer  al  horno  o  a  dos  fuegos. 

ZANAHORIAS  EN  MANTEQUILLA 

Cocidas  las  zanahorias  en  agua  con  sal,  se  dejan  escu- 
rrir. Se  parten  y  se  rebozan  en  harina,  se  tiene  una  sartén 
con  una  cucharada  de  mantequilla  caliente,  se  echan  unas 
rodajas  de  cebolla,  cuando  ya  están  doradas  (no  quemadas)  se 
echan  las  zanahorias;  cuando  estén  fritas  se  les  pone  un  vaso 
de  agua  caliente,  sal  al  gusto  y  se  dejan  hervir  cinco  minutos. 
Sírvanse  calientes. 


COSTRADA  DE  PAPAS 

A  una  libra  de  papa  pelada,  cocida  y  molida,  se  le  po- 
nen tres  huevos  (clara  y  yema),  cuatro  onzas  de  mantequilla, 
unos  granitos  de  sal  y  azúcar  al  gusto.  Se  revuelve  todo 
muy  bien  y  en  una  sartén  untada  de  manteca  se  mete  al 
horno. 
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*  LOMO  MARINADO 

El  día  antes  se  limpia  muy  bien  el  lomo,  se  pone  en 
una  cacerola  hasta  cubrirlo  con  vinagre,  una  cabeza  de  ajo 
pelada  y  machacada,  un  poquito  de  polvo  de  orégano,  polvo 
de  pimienta,  clavo  de  especia,  dos  hojas  de  laurel  y  sal  al 
gusto.  Al  siguiente  día  se  le  pone  un  vaso  de  agua  y  bien 
tapada  la  olla,  se  pone  a  cocer.  Cuando  esté  bien  cocido  se 
fríe  en  aceite  y  manteca;  cuando  esté  dorado  se  pone  en  un 
platón,  si  se  quiere  entero  y  si  no,  en  rodajas;  se  adorna  con 
lechuga.  Se  fríen  unos  tomates  bien  picados,  se  muelen  dos 
chiles  de  pasa  despepitados,  se  deshacen  con  un  poquito  de 
caldo  en  que  se  coció  el  lomo  y  se  baña  con  esto  para  servir- 
lo caliente. 

SALMON  A  LA  MAYONESA 

Se  bate  con  un  vasito  de  aceite  media  libra  de  mante- 
quilla, dos  yemas  de  huevo  cocidas  y  molidas,  dos  yemas  cru- 
das, un  poquito  de  polvo  de  pimienta  y  sal  al  gusto.  Cuando 
esté  bien  batido  se  le  agrega  una  cucharadita  de  vinagre  por 
gotas,  se  le  pone  un  poquito  de  lechuga  tierna  y  partida  muy 
fina.  Se  pone  en  un  platón  una  capa  de  salmón,  una  de  ma- 
yonesa, una  de  langosta  o  pollo  cocido  picado.  Se  van  alter- 
nando las  capas  -y  se  procura  que  la  última  sea  de  mayonesa. 
Para  servirlo  se  adorna  con  lechuga  tierna. 

SALSA  A  LA  TARTARA 

Se  baten  cuatro  yemas  de  huevo  crudas;  se  les  va  po- 
niendo medio  vaso  de  aceite,  sal  al  gusto,  unas  gotas  de  vina- 
gre y  perejil  muy  finamente  picado.  Cuando  esté  bien  batido 
se  le  mezcla  una  cucharada  de  mostaza  inglesa  o  francesa. 

FRICASE  DE  POLVO 

Se  ponen  en  una  sartén  dos  onzas  de  mantequilla  con 
una  cucharadita  de  harina;  en  cuanto  se  deshaga  se  le  agrega 
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un  vaso  de  agua,  un  poquito  de  polvo  de  pimienta,  un  poqui- 
to de  polvo  de  nuez  moscada,  un  limón  o  un  poco  de  vinagre; 
si  hay  hongos  tiernos  se  le  ponen,  los  cuartos  de  pollo  con 
sal  al  gusto;  se  deja  hervir  tres  cuartos  de  hora;  ya  para  ser- 
virse se  le  agregan  tres  yemas  de  huevo  bien  batidas  con  unas 
gotas  de  zumo  de  limón  o  vinagre,  si  hay  hongos  tiernos  se 
le  ponen  cuando  el  pollo  esté  a  medio  cocer,  si  no,  cogollos 
de  alcachofas  cocidas.  Para  mantener  blanca  la  carne  de 
pollo,  se  unta  con  limón. 

JAMON  A  LA  LIGERA 

Se  toma  una  pierna  de  marrano  y  durante  dos  días  se  le 
frota  suficiente  sal  y  salitre;  al  tercer  día  se  pone  a  cocer  con 
suficiente  agua,  polvo  de  pimienta,  el  jugo  de  seis  naranjas 
dulces,  seis  hojas  de  laurel,  un  manojito  de  tomillo  y,  si  hay, 
un  manojo  de  puerros.  Después  de  bien  cocido,  si  se  quiere 
se  pone  al  horno  y  se  sirve  con  una  salsa  que  se  hace  de  la 
manera  siguiente:  se  pone  a  cocer  o  a  asar  suficiente  canti- 
dad de  tomate,  se  muele  muy  bien  con  un  chile  de  pasa,  des- 
pepitado y  después  de  bien  molido  se  fríe  en  aceite  o  manteca 
y  con  esto  se  sirve  la  pierna. 

POLLOS  CON  ALCAPARRAS 

Se  pone  al  fuego  una  sartén  con  manteca,  se  hace  un 
recado  frito  de  tomate,  cebolla,  (en  rodajas)  y  perejil  picado; 
cuando  esté  a  medio  freír  se  le  agregan  las  alcaparras  bien 
picadas  y  un  poco  de  agua;  se  espesa  con  un  poquito  de  ha- 
rina disuelta  en  un  poquito  de  agua  y  en  esto  se.  echan  los 
cuartos  de  pollo  que  he  antemano  estarán  cocidos  y  se  sirven 
calientes.    Se  les  pone  sal  al  gusto. 

PIERNA  DE  MARRANO  EN  LECHE 

Se  pone  en  fuego  lento  una  sartén  con  un  poco  de  man- 
tequilla y  una  rama  de  perejil;  en  esto  se  pone  a  dorar  la 
pierna  con  sal,  al  gusto.  En  cuanto  esté  bien  dorada  se  le 
agrega  (en  la  misma  sartén)  un  litro  o  litro  y  medio  de  leche. 
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Se  hace  cocer  en  fuego  lento  y  se  baña  con  el  mismo  jugo. 
Cuando  ya  esté  cocida,  se  retira;  si  se  quiere  se  sirve  caliente 
o  fría  y  cada  rodaja  se  sirve  con  una  cucharada  del  jugo  en 
que  se  coció  la  pierna. 

MONDONGO 

Después  de  bien  cocida  la  panza,  con  un  poquito  de  sal 
se  pone  al  fuego  una  sartén  con  un  poquito  de  manteca  y  se 
prepara  un  recado  frito  de  la  manera  siguiente:  después  de 
pelado  el  tomate  se  pica  muy  bien  con  cebolla  y  perejil  pica- 
dos de  antemano.  Se  toma  un  panito  de  achiote  y  en  la  mis- 
ma sartén  se  deshace  un  poquito  para  darle  color;  en  esto  se 
echa  la  panza  cortada  en  pedazos  largos  y  se  le  agrega  un 
poquito  de  harina  disuelta  en  un  poquito  de  agua.  El  mon- 
dongo a  la  española  se  hace  de  la  misma  manera,  solamente 
que  se  le  agregan  garbanzos  cocidos. 

EJOTES  A  LA  INGLESA 

Se  ponen  a  cocer  los  ejotes  con  sal  al  gusto  y  se  procura 
que  salgan  verdes;  todavía  un  poco  calientes  se  les  revuelve 
un  poco  de  mantequilla  derretida,  perejil  muy  finamente-  pi- 
cado, jugo  de  limón  y  polvo  de  pimienta. 

PESCADO  A  LA  CATALANA 

Después  de  bien  limpio  el  pescado  se  reboza  en  harina 
y  se  fríe  en  suficiente  manteca  caliente;  si  es  muy  grande  el 
pescado  se  parte  en  pedazos;  cuando  ya  esté  bien  frito  se  sa- 
ca y  en  una  sartén  con  suficiente  aceite  se  fríen  tres  cabezas 
de  cebolla  lo  más  grande  que  hayan,  hechas  rodajas  muy  del- 
gadas, un  manojito  de  perejil  bien  picado,  dos  tomates  gran- 
des pelados  y  bien  picados,  tres  tomates  soasados  y  molidos, 
una  lata  de  pimientos  muy  bien  picados,  una  cucharada  de 
alcaparras  y  si  se  quiere  con  picor  se  le  muele  un  chile  de 
pasa  despepitado;  todo  esto  se  fríe  muy  bien  en  aceite;  se  le 
pone  un  poquito  de  agua,  procurando  que  no  quede  ralo  ni 
espeso;  se  le  agrega  un  poquito  de  polvo  de  pimienta,  una 
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cucharadita  de  vinagre  y  sal  al  gusto.  Se  pone  el  pescado 
en  un  platón  y  con  esta  salsa  se  baña  muy  bien,  para  servirlo 
caliente;  se  puede  poner  a  hervir  unos  minutos  en  una  fuente 
o  si  se  quieré  también  se  pone  en  el  horno.  Al  ponerlo  en 
el  platón  se  tiene  cuidado  de  no  estropearlo;  se  le  echa  la 
salsa  y  se  adorna  con  aceitunas,  alcaparras  y  un  pimiento  cor- 
tado a  lo  largo.  1 

GELATINA 

Se  ponen  a  cocer  dos  pollos  con  sal  y  una  hoja  de  lau- 
rel; cuando  estén  bien  cocidos  se  sacan  los  pollos  y  se  deja  el 
caldo;  al  día  siguiente  se  desgrasa,  se  pone  a  hervir  con  unas 
gotas  de  limón,  se  le  pone  un  paquetito  de  gelatina  o  dos  ho- 
jas de  cola  de  pez.  Se  tienen  preparado  en  un  molde,  peda- 
citos  de  pollo  cocido,  verdura  muy  finamente  picada  y  seca, 
camarones  bien  pelados,  rodajas  de  lengua  salitrada.  Sobre 
todo  esto  se  echa  la  jalea  y  si  urge  se  pone  sobre  hielo  para 
que  cuaje,  y  si  no,  una  noche  antes  de  cuajar.  También  se 
puede  hacer  la  jalea  con  un  pedazo  de  cabeza  de  marrano,  un 
pollo  y  una  pata  de  res. 

TAMALITOS  DE  ELOTE 

Después  de  desgranado  el  elote  se  muele  y  se  cuela;  pa- 
ra veinte  elotes,  una  cucharadita  de  sal,  una  libra  de  mante- 
ca y  dos  libras  de  azúcar.  Se  mezcla  todo  muy  bien  y  si  el 
elote  está  muy  sazón  se  le  revuelve  una  taza  de  leche;  pero 
debe  procurarse  que  el  elote  sea  tierno. 

COCIDO  ESPAÑOL 

Se  prepara  un  buen  cal^o  de  gallina  al  que  se  le  agrega 
una  libra  de  costilla,  dos  calcañales  de  res,  cuatro  onzas  de 
jamón  y  dos  o  tres  chorizos  colorados.  Cuando  todo  esto 
haya  hervido  hasta  cocerse,  se  cuela  el  caldo  y  todo  esto  se 
pica  muy  bien  se  echa  en  el  caldo  ya  colado  y  se  le  agrega 
media  libra  de  garbanzo  que  desde  el  día  anterior  se  tendrá 
remojado;  después  de  lo  cual  se  le  pone  con  suficiente  agua 
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hasta  que  esté  cocido;  esto  con  unos  cuatro  nabos  blancos  y 
tres  o  cuatro  zanahorias  hechas  trozos  y  cocidas,  cqn  unas  co- 
les picadas,  se  agrega  al  caldo,  con  un  puñito  de  arroz  lavado. 
Se  asa  una  cantidad  suficiente  de  tomate,  después  de  asado  se 
muele,  se  rodajean  unas  cuatro  o  cinco  cabezas  de  cebolla,  se 
fríen  con  el  tomate  en  un  poquito  de  manteca  y  se  le  agrega 
al  cocido;  se  deja  hervir  unos  diez  o  quince  minutos  y  se 
sirve  caliente. 


RABIOOS 

Se  soba  una  libra  de  harina  con  tres  huevos  y  un  poqui- 
to de  sal;  después  de  sobarlo  muy  bien  se  sacan  los  moldeci- 
tos  y  se  rellenan  con  una  salsa  hecha  de  la  manera  siguiente: 
se  pone  al  fuego  una  sartén  con  un  poco  de  mantequilla,  en 
esto  se  pone  a  freír  el  seso  que  de  antemano  estará  cocido  y 
picado,  unas  espinacas  también  cocidas  y  picadas  y  pollo  muy 
bien  picado.  Cuando  se  quiere,  se  puede  hacer  el  relleno  de 
carne  de  marrano  bien  picada  y  espinacas.  Después  de  re- 
llenos, bien  repulgados  se  ponen  a  sancochar,  se  colocan  en 
un  platón  y  se  cubren  con  una  salsa  de  tomate  hecha  de  la 
manera  siguiente:  se  parte  en  pedazos  pequeños  una  libra  de 
posta  y  se  pone  a  freír  en  manteca  hasta  que  suelte  todo  el 
jugo;  cuando  ya  esté  bien  frita  se  le  agrega  bastante  tomate 
maduro  y  bien  picado,  se  le  deja  a  que  dé  unos  hervores  y 
con  esto  se  bañan  los  rabiolis,  teniendo  cuidado  de  quitarle  la 
carne;  se  le  pone  un  poco  de  queso  rayado  encima,  se  mete 
al  horno  a  que  dore  y  se  sirven  calientes  o  fríos. 

CARNE  GUISADA 

Se  pone  a  freír  en  poca  manteca  la  carne  que  se  va  a 
guisar  y  se  le  agrega  lo  siguiente:  se  muele  un  poquito  de 
miltomate,  uno  o  dos  tomates  y  una  ramita  de  tomillo;  des- 
pués de  medio  molido  esto  se  le  echa  a  la  carne  con  suficien- 
te agua  para  que  se  cueza,  sal  al  gusto  y  si  se  quiere  unas 
papas  peladas  enteras.  Se  adorna  con  lechuga  y  se  sirve 
caliente. 
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FRIJOL  BLANCO  CON  BRETONES 

Después  de  bien  cocido  el  frijol  se  pone  a  freír  con  su 
recado  frito  hecho  de  tomate  y  cebolla  picados,  se  le  echa 
colorcito  de  achiote,  un  poquito  de  harina  deshecha  en  agua, 
los  bretones  que  picadas  y  cocidos  se  tendrán  de  antemano, 
chorizo  negro  picado  y  pedazos  de  jamón.  Se  deja  que  dé 
unos  hervores  y  se  sirven  calientes. 

LENTEJAS  GUISADAS 

Después  de  cocidas  las  lentejas  en  agua,  con  sal,  se  pre- 
para recado  frito  de  tomate  y  cebolla  picada;  con  esto  se 
fríen  las  lentejas  con  chorizo  y  jamón  cocido,  un  poquito  de 
harina  deshecha  en  agua.  Se  deja  que  dé  unos  hervores  y 
se  sirve  caliente. 

BERENJENAS  GUISADAS 

Después  de  cocidas  las  berenjenas  se  guisan  como  las 
lentejas  anteriores  y  también  se  pueden  hacer  en  aceite  y 
vinagre. 

GAZPACHO 

Se  fríen  rodajas  de  francés  muy  delgado,  se  untan  con 
ajo  molido;  se  unta  una  sartén  con  manteca  y  se  pone  una 
capa  de  francés  y  una  de  tiritas  de  panza  muy  bien  cocidas  y 
así  sucesivamente,  procurando  que  la  última  sea  de  francés; 
se  baña  con  un  poquito  de  sal,  pimienta,  vinagre,  aceite  y 
se  pone  en  un  fuego  muy  manso. 

REVOLCADO  CHAPIN 

Se  cuece  la  cabeza  de  marrano;  se  deja  que  se  enfríe,  se 
le  quita  la  manteca  y  en  esa  misma  manteca  se  fríe  un  recado 
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que  de  antemano  se  ha  cocido,  bastante  tomate  y  miltomate, 
un  chile  guaque  y  un  verde;  se  le  muelen  dos  tortillas  frías  y 
un  pedacito  de  achiote,  allí  se  echa  en  pedazos  la  cabeza. 

TAMALITOS  DE  ELOTE 

Para  veinte  elotes  una  cucharadita  de  sal,  una  libra  de 
manteca,  dos  libras  de  azúcar;  se  mezcla  todo  muy  bien  y  si 
el  elote  está  muy  sazón  se  le  revuelve  una  taza  de  leche;  pero 
se  debe  procurar  que  el  elote  esté  tierno. 

"RAGOinr 

Se  toma  un  buen  trozo  de  lomo,  se  hacen  todajas  y  en 
una  sartén  con  mantequilla  se  ponen  a  freír;  se  les  espolvorea 
un  poco  de  harina,  sal  al  gusto,  un  manojito  hecho  de  tomillo, 
perejil  y  laurel.  Se  le  pone  suficiente  cantidad  de  agua,  se 
le  agregan  rodajas  de  zanahoria  y  papas;  se  le  coloca  en  fue- 
go muy  lento,  hasta  que  esté  todo  cocido  y  para  servirse  se  le 
saca  el  manojito  de  tomillo,  laurel  y  perejil.  Se  prepara  un 
plato  adornado  con  lechuga  y  se  sirve  caliente. 

SOPA  DE  PAPA  A  LA  FRANCESA 

Se  ponen  a  cocer  unas  papas  bien  peladas.  Cuando  es- 
tén bien  cocidas  se  pasan  por  un  colador,  se  les  agrega  un 
poco  de  leche,  sal  al  gusto  y  un  poco  de  mantequilla.  Se 
deja  que  dé  unos  hervores  y  se  sirve  caliente, 

MACARRONES  A  LA  FRANCESA 

Se  ponen  a  cocer  los  macarrones  en  agua  con  sal;  en 
cuanto  estén  cocidos  se  ponen  en  un  colador  para  que  escu- 
rran el  agua.  Se  colocan  en  un  platón,  se  les  pone  un  poco 
de  queso  gruyére  o  parmesano  rayado,  se  revuelve  muy  bien: 
se  le  pone  polvo  de  pan  y  por  último  otro  poco  de  polvo  de 
queso  y  se  mete  al  horno. 
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PUERROS  A  LA  VINAGRETA 

Se  rodajean  los  puerros,  pero  sin  los  tallos  y  se  ponen  a 
soncochar  en  agua  con  sal.  Cuando  ya  estén,  se  arreglan  en 
una  ensaladera  con  un  poquito  de  vinagre,  aceite,  sal  al  gusto 
y  cuando  se  quiere  se  le  echa  polvo  de  pimienta. 

LOMO  DE  RES  A  LA  FRANCESA 
* 

Se  toma  un  pedazo  de  lomo  y  se  mezcla  con  ajo  muy 
bien  picado  y  sazonado  con  sal.  Se  lía  muy  bien  con  un  cá- 
ñamo, se  coloca  en  una  fuente  con  un  poco  de  mantequilla, 
sal  al  gusto  y  unas  papas  enteras  y  peladas;  se  mete  al  horno 
y  se  tiene  cuidado  de  bañarlo  con  su  jugo;  cuando  ya  esté 
cocido,  se  coloca  en  un  plato  adornado  con  lechuga  y  se  sirve 
caliente. 

SOPA  DE  PAN  SENCILLA 

Se  hacen  rodajas  de  pan  y  se  ponen  a  freír  en  mante- 
quilla; cuando  ya  estén  fritas  se  ponen  en  una  sartén,  se  les 
echa  agua,  sal  al  gusto,  un  poquito  de  perejil  picado  y  cuando 
ya  haya  dado  unos  hervores  se  sirve  caliente. 

PIERNA  A  LA  CHILENA 

Se  toma  una  pierna  de  marrano  y  se  soba  con  vinagre  y 
sal,  se  deja  una  noche  y  al  siguiente  día  se  le  pone  un  litro 
de  cerveza  y  se  pone  a  hervir,  cuando  haya  hervido  bastante 
se  le  agregan  unos  tomates  crudos  molidos  y  se  sirve  caliente. 

PIERNA  A  LA  AFRICANA 

Se  prepara  la  pierna  de  igual  manera  que  la  anterior  y  se 
le  muele  bastante  miltomate  y  cebolla  molida,  se  deja  en  esta 
infusión  tres  días  y  después  se  pone  a  cocer  echándole  el  agua 
pero  en  cantidad  pequeña,  es  decir,  como  la  vaya  necesitando. 
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Se  tiene  cuidado  de  estarla  volteando  hasta  que  esté  cocida  y 
se  sirve  caliente. 

TAMALES  BOLCHEVIQUES 

Se  muele  una  cantidad' de  chiles  pimientos,  como  docena 
y  media,  bien  colorados,  doce  tomates  asados  y  una  cabeza 
de  cebolla  bien  molida;  se  fríe  en  dos  onzas  de  manteca,  se 
sazona  con  sal.  Se  muele  una  libra  de  arroz  que  se  remoja 
el  día  antes,  cuando  esté  bien  molido  se  cuece  en  dos  litros 
de  leche  y  catorce  onzas  de  manteca  y  sal  al  gusto;  cuando 
esté  bien  cocida  la  masa  se  pone  un  poco  de  masa  blanca  en 
la  hoja  y  se  le  echa  en  medio  un  pedazo  de  pollo  y  el  recado 
con  trozos  de  queso  y  de  mantequilla;  se  envuelven  bien,  se 
amarran  con  zibaque  y  se  cuecen  como  los  demás  tamales. 

MOLE  TA  PATIO 

Se  tuestan  en  manteca  veinte  chiles  de  pasa  despepita, 
dos;  se  fríen  tres  onzas  de  almendra;  un  poquito  de  ajonjolí, 
de  clavo,  de  pimienta,  canela,  francés  bien  frito;  se  muele 
todo  esto,  se  le  pone  sal  al  gusto,  se  pone  en  una  sartén  con 
manteca  a  que  se  fría  y  en  esto  se  echan  los  pedazos  de  galli- 
na, chompipe  o  carne  de  marrano,  que  de  antemano  estarán 
cocidos. 

CEBOLLAS  CHAPINAS 

Se  limpian  las  cebollas  que  sean  grandes,  se  corta  la  ca- 
beza y  se  les  echa  agua  hirviendo,  una  cucharada  de  sal;  al 
día  siguiente  se  ponen  al  fuego  con  una  taza  de  vinagre  y  me- 
dia de  aceite,  sal  al  gusto  y  ocho  chiles  guaques  cocidos  y 
bien  molidos;  si  se  quiere,  una  pizca  de  polvo  de  pimienta,  a 
la  media  hora  se  sacan  y  se  sirven  calientes. 

RABIOLIS 

Se  soba  una  libra  de  harina  con  tres  huevos,  un  poquito 
de  sal,  y  cuando  ya  esté  muy  bien  sobado  se  cortan  los  cua- 
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dritos  del  tamaño  que  se  quiera.  Se  tiene  preparado  un  re- 
lleno de  seso  cocido  y  bien  picado;  se  le  mezcla  el  doble  de 
espinacas  cocidas  y  picadas,  un  poquito  de  polvo  de  pimienta, 
se  fríe  todo  en  mantequilla.  Con  esto  se  rellenan  los  cuadri- 
tos  de  masa,  se  repulgan  en  la  orilla  y  se  dejan  caer  en  agua 
hirviendo  con  sal,  que  hiervan  un  cuarto  de  hora.  Se  tiene 
preparada  una  salsa  de  la  manera  seguiente:  se  fríen  pedazos  de 
carne  de  res  o  de  gallina;  cuando  ya  estén  con  color  dorado  sin 
que  se  quemen,  se  les  echa  un  poquito  de  cebolla  picada  con 
un  diente  de  ajo  y  unos  diez  tomates  pelados  y  picados;  bien 
fría  esta  salsa  se  ponen  los  rabiolis  en  un  platón,  se  cubren  con 
la  salsa  y  se  le  echa  polvo  de  queso  parmesano  o  de  Zacapa; 
si  se  quiere  se  sirve  así,  y  si  no,  se  meten  al  horno  un  cuarto 
de  hora. 

GELATINA 

Se  ponen  a  hervir  tres  pollos,  cuatro  patas  de  marrano 
que  estén  muy  blancas;  cuando  ya  estén  deshaciéndose  ambas 
cosas,  se  saca  y  se  deja  en  un  lugar  muy  fresco;  al  día  si- 
guiente se  le  quita  toda  la  grasa,  se  cuela  en  un  lienzo  muy 
tupido  y  se  pone  al  fuego,  se  le  echa  el  zumo  de  dos  limones- 
se  le  pone  una  hoja  de  cola  de  pez  y  una  cucharada  de  gela- 
tina extranjera;  cuando  ya  esté  bien  espesa  se  echa  en  un 
molde  con  trocitos  de  pollo,  toda  clase  de  verdura  muy  bien 
cocida,  camarones  muy  bien  pelados,  pedazos  de  huevo  duro 
y  puntas  de  espárrago;  se  pone  el  molde  sobre  hielo  hasta  que 
cuaje  esta  misma  jalea,  se  puede  poner  sobre  huevos  fritos 
que  dan  muy  bonita  vista  y  exquisito  sabor. 

FRIJOL  BLANCO  CON  BRETONES 

Se  pone  a  cocer  el  frijol  blanco  y  después  de  haber  her- 
vido una  hora  se  le  qiiita  esa  agua  y  se  le  echa  de  nuevo  agua 
hirviendo  con  sal.  Cuando  ya  esté  bien  cocido  el  frijol,  se 
hace  un  recado  frito  de  tomate  pelado,  cebolla  y  un  diente 
de  ajo,  allí  se  echa  el  frijol  con  los  bretones  que  de  antema- 
no se  habrán  cocido,  se  le  pone  su  colorcito  de  achiote  y  se 
le  echa  media  cucharadita  de  harina  deshecha  en  agua  fría. 
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RECADO  DE  CANGREJOS 

Después  de  bien  limpios  los  cangrejos  se  les  quita  las 
tenazas  pequeñas;  los  cangrejos  se  ponen  a  cocer  con  sal;  las 
tenazas  pequeñas  se  muelen  muy  bien  con  dos  tomates  asa- 
dos, una  cabeza  de  cebolla  y  si  se  quiere  con  un  chile  seco  y 
un  pedacito  de  achiote  para  darle  color.  Se  muele  un  poqui- 
to de  arroz  o  masa  para  espesarlos;  después  de  bien  hervidos 
se  sirven,  si  se  quiere  espeso  o  delgado. 

TRAPILLO  POBLANO 

Se  pica  muy  bien  una  calabaza  o  sea  güicoy  que  no  esté 
muy  tierno  ni  muy  sazón;  se  hace  un  recado  frito  en  mante- 
quilla, de  tomate  pelado,  cebolla  picada  y  un  diente  de  ajo; 
en  esto  se  echa  el  picado  con  un  elote  tierno  bien  raspado  y 
un  chile  pimiento  verde  bien  picadito,  se  le  echa  un  poco  de 
natas  de  leche  y  se  deja  hervir  en  un  fuego  muy  manso  y  se 
sirve  caliente. 

TORTA  DE  GÜICOYES 

Se  hacen  rodajas  los  güicoyes  bien  tiernos,  se  unta  una 
sartén  con  mantequilla,  se  pone  una  capa  con  rodajas  de  güi- 
coy y  su  poquitillo  de  sal  y  pedacitos  de  chile  pimiento  pica- 
do a  lo  largo;  así  se  van  alternando  las  capas,  unas  de  güicoy 
y  otra  de  pedacitos  de  queso  fresco  o  de  mantequilla.  Se 
pone  al  horno  o  en  fuego  mny  manso;  cuando  ya  haya  hervi- 
do uu  cuarto  de  hora  se  cubre  con  un  huevo  batido;  si  no 
hay  horno  se  le  pone  una  lata  con  brasas  encima  para  que 
dore. 

MARQUESOTES 

Se  baten  ocho  claras  de  huevo;  cuando  estén  bien  duras 
se  le  mezclan  las  yemas  con  siete  onzas  de  azúcar  pulveriza- 
da, media  libra  de  harina  de  arroz  bien  tamizada,  se  revuelve 
bien  y  en  moldes  bien  untados  con  manteca  se  meten  al 
horno. 
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QUESADILLAS 

Se  soban  veinte  onzas  de  harina  de  arroz  muy  fina  con 
doce  onzas  de  azúcar  pulverizada,  media  libra  de  queso  ra- 
yado bien  oreado,  medio  vaso  de  crema  de  leche  y  media  li- 
bra de  mantequilla;  se  van  poniendo  de  uno  en  uno  siete 
huevos  sobándolos  cinco  minutos  cada  huevo.  En  una  cazue- 
la untada  de  manteca  se  pone  al  horno. 

PASTEL  DE  JUGO  DE  LIMÓN 

Se  hace  una  pasta  de  hojaldre  con  media  libra  de  ha- 
rina, dos  huevos,  unos  granitos  de  sal,  cuatro  onzas  de  man- 
tequilla o  manteca;  se  soba  muy  bien  y  se  tiende  con  el  bo- 
lillo, se  pone  una  capa  muy  delgada  en  un  azafate  o  plato 
tendido,  se  pone  un  momento  al  horno,  sólo  a  que  se  cueza. 
Se  baten  cuatro  onzas  de  mantequilla,  con  el  jugo  de  tres  li- 
mones se  pone  al  fuego  y  se  le  va  echando  de  una  en  nna 
seis  cucharadas  de  azúcar  y  seis  yemas  de  huevo  sin  dejarlo 
de  menear;  cuando  espese  se  cubre  con  esto  la  pasta,  se  ba- 
ten las  seis  claras  como  para  turrón,  se  le  ponen  tres  cucha- 
radas de  azúcar  pulverizada,  el  rayo  de  tres  limones,  se  cubre 
con  esto  la  crema  y  se  mete  al  horno  a  que  dore. 

CARNE  NEGRA 

Se  baten  huevos  según  el  número  de  personas,  se  le 
pone  una  cucharada  de  harina,  sal  al  gusto  y  media  cuchara- 
dita  de  Royal;  se  fríe  en  manteca  caliente,  se  rellena  de  hí- 
gado de  ganso  o  espinaca  frita  en  mantequilla  o  salmón.  Se 
sirve  caliente. 

BOCADO  A  LA  REINA 

Se  pone  una  libra  de  azúcar  bien  clarificada  al  fuego; 
cuando  esté  a  punto  de  caramelo  se  baja  y  ya  fría  se  le  re- 
vuelve seis  yemas  de  huevo  con  cuatro  onzas  de  mantequilla, 
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se  vuelve  a  poner  al  fuego  sin  dejar  de  menearla,  se  le  pone 
un  Vaso  de  jugo  de  piña,  cuando  espese  se  pone  al  plato  y  se 
sirve, 

ROSQUETES 


Harina  (libra)   1 

Yemas  de  huevo   12 

Claras  '   .    .    .    .  2 

Zumo  de  naranja  dulce  (naranjas)     .    .  2 

Mantequilla  (onzas)   3 


Esto  se  soba  muy  bien;  se  deja  que  repose  un  momento, 
enseguida  se  forman  las  roscas  de  una  onza  cada  una,  con  un 
cuchillo  de  filo  se  les  hace  una  abertura  en  medio,  se  meten 
al  horno  caliente  y  se  embetunan  con  miel  de  punto. 

ROSQUETES  DE  JESUS 


Leche  (tazas)   ]/^ 

Huevos   2 

Harina  (tazas)   3 

Mantequilla  (onzas)  .    3 


Bien  mezclado  todo  en  un  molde  untado  de  manteca  se 
pone  al  horno;  cuando  esté  cocido  se  parte  por  la  mitad.  Se 
tiene  preparada  una  crema  hecha  con  una  taza  de  leche,  una 
cucharada  de  maicena,  un  huevo,  azúcar  al  gusto  y  vainilla; 
se  pone  al  fuego;  en  cuanto  espese  se  rellena  con  esto  la  pasta 
y  se  cubre  con  turrón. 

ESCALAPT  DE  PAPAS 

Se  limpian  las  papas,  se  rodajean,  se  unta  una  sartén  con 
mantequilla,  se  pone  una  capa  de  papa  y  una  de  queso  hecho 
trocitos  y  poquitos  de  mantequilla,  así  se  pone  capa  y  capa 
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procurando  que  la  última  sea  de  papa.  Se  cubre  con  mitad 
agua  y  mitad  leche,  sal  al  gusto  y  se  mete  al  horno. 

SOPA  DE  ELOTES 

Se  prepara  un  buen  caldo,  se  le  pone  una  gallina  gorda 
o  dos  pollos,  un  seso  bien  pelado,  en  cuanto  esté  cocido  se 
cuela  el  caldo;  se  compra  un  bote  o  dos,  según  la  cantidad 
que  se  haga,  se  deja  que  hierva  media  hora  y  se  le  echa  par- 
*  tido  en  cuadritos  el  pollo  y  el  seso;  ya  para  servirse  se  echan 
cuatro  o  cinco  yemas  en  la  sopera,  bien  deshechas  se  vacía  la 
sopa  y  se  sirve  caliente. 

SOPA  A  LA  PAVESA 

Se  prepara  un  buen  caldo,  de  preferencia  de  gallina,  se 
fríen  rodajas  de  pan  francés  en  mantequilla,  se  ponen  en  las 
sartenes  especiales  para  esto,  se  cubren  con  el  caldo  y  se  les 
pone  dos  huevos  a  cada  una  procurando  que  no  se  rompan 
sino  que  salgan  enteros. 

SOPA  A  LA  ITALIANA 

Se  pone  a  cocer  varias  verduras  en  trocitos;  en  cuanto 
esté  sancochada  se  le  cambia  agua,  se  le  echa  su  sal  necesaria 
y  dos  onzas  de  tocino  si  hay;  enseguida,  en  una  sartén,  pón- 
gase a  freír  igual  cantidad  de  cebolla,  perejil  y  un  diente  de 
ajo  picado;  en  cuanto  esté  dorada  la  cebolla  agréguese  media 
libra  de  carne  bien  cocida  o  picada  con  sal  y  pimienta;  en  el 
momento  que  la  carne  suelte  su  jugo  se  le  echa  suficiente  to- 
mate cocido  y  molido,  en  cuanto  esto  esté  cocido,  échese  en- 
tre la  verdura  juntamente  con  poco  de  pasta  o  arroz  y  sírvase 
caliente. 

LECHON  AL  HORNO 

Se  prepara  un  cochíto  de  dos  meses,  se  tiene  ocho  días 
dándole  leche  endulzada  con  pan  dos  días  antes  de  matarlo. 
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Se  le  da  un  poco  de  perejil  picado  con  vino  dulce;  el  día  an- 
terior ya  no  se  le  da  comida,  sólo  agua:  Para  matarlo  se  de- 
güella pero  se  tiene  cuidado  de  no  abrirle  mucho;  en  cuanto 
muere  se  tiene  cuidado  de  coserle  la  herida;  se  tiene  de  ante- 
mano agua  hirviendo  y  se  le  va  echando  al  animal.  Cuando 
esté  bien  limpio  se  pica  con  un  tenedor  y  se  frota  con  sal, 
vinagre  y  polvo  de  pimienta  por  dentro  y  fuera.  Si  se  quiere 
sin  relleno  se  cose  y  se  mete  al  horno  untándole  de  mante- 
quilla, con  dos  tazas  de  agua,  unas  hojas  de  laurel,  una  rama 
de  tomillo,  una  cabeza  de  ajo,  perejil,  hierbabuena,  un  manojo 
de  cebollas,  y  si  hay,  puerro,  uno.  Se  mete  al  horno  y  se 
saca  cada  media  hora  para  bañarlo  con  su  jugo.  Si  se  quiere 
relleno  se  sancochan  dos  libras  de  carne  de  marrano  con  sal 
al  gusto;  sancochado  que  esté,  se  pica;  de  antemano  se  tienen 
sancochados  ejotes,  zanahorias,  papas  hechas  trocitos,  y  al- 
verjas. 

Se  hace  un  recado  frito  con  bastante  cebolla  y  tomate; 
en  este  recado  se  echa  la  carne,  la  verdura,  unas  dos  onzas 
de  pasas  despepitadas,  una  onza  de  atmendras,  unas  aceitu- 
nas, unas  alcaparras,  ciruelas  despepitadas,  un  poco  de  vina- 
gre y  azúcar  al  gusto,  un  poco  de  polvo  de  clavo,  pimienta  y 
canela,  un  vasito  de  vino  jerez,  se  rellena  el  cochito  y  se  hace 
como  el  anterior,  para  matar  el  animal  debe  ser  un  día  an- 
tes. 

GALLINA  A  LA  ESPAÑOLA 

Se  cuece  una  gallina  o  pollo  que  no  esté  muy  cocida  ni 
muv  dura.  Se  sancochan  alverjas,  trocitos  de  zanahoria  y  de 
papa;  se  fríe  en  mantequilla,  aceite  o  manteca  suficiente,  to- 
mate picado,  cebollas  en  rodajas  muy  delgadas,  una  latita  de 
pimientos  morrones  picados  en  trocitos  con  todo  su  jugo,  se 
fríe  muy  bien,  se  le  pone  el  caldo  en  que  se  coció  la  gallina 
o  pollo  y  los  cuartos  de  éste,  que  hiervan  una  media  hora 
bien  tapada  y  con  el  pollo  se  echa  la  verdura  y  se  sirve  ca- 
liente. 
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PASTEL  HOLANDES 

Se  pela  una  libra  de  manzanas  bien  descorazonadas,  se 
parten  a  lo  largo;  se  le  pone  media  libra  de  azúcar,  dos  onzas 
de  pasas  despepitadas,  higos  y  limones  cubiertos,  si  hay,  una 
libra  de  harina,  media  libra  de  mantequilla;  se  remueven  muy 
bien  con  la  mano  sin  amasarlo,  con  cuatro  onzas  de  azúcar 
bien  mezclado;  se  unta  un  molde  con  mantequilla,  se  le  pone 
una  capa  delgada  de  esta  masa,  se  cuece  un  momento  en  el 
horno  sin  que  se  dore;  sobre  esto  se  pone  la  fruta  y  se  cubre 
con  el  resto  de  la  masa  pero  espolvoreada,  no  pareja. 

GLACÉ  PARA  BUDINES 

Una  taza  y  media  de  azúcar  en  polvo;  media  cucharada 
de  mantequilla,  dos  cucharadas  de  leche  caliente,  media  cu- 
charadita  de  vainilla;  se  le  agrega  la  mantequilla  a  la  leche 
caliente,  se  añade  el  azúcar  despacio,  se  le  pone  la  vainilla  y 
sin  que  dé  punto  rfluy  alto  se  baja  del  fuego  y  se  bate  hasta 
que  forme  una  nata;  con  esto  se  puede  cubrir  cualquier  pas- 
tel. 

PONCHE 

Se  cuece  una  cantidad  de  albaricoques,  ya  cocidos  y  fríos 
se  cuelan,  se  le  pone  azúcar  según  la  cantidad  que  se  quiera 
hacer;  una  botella  de  apollinaris,  un  poquito  de  marrasquino, 
una  botella  de  vino  blanco  y  una  de  champaña;  se  le  pone 
pedazos  de  hielo  y  se  sirve  con  uvas  o  guindas. 

REPOLLOS  Y  RELAMPAGOS 

Se  pone  a!  fuego  una  cacerola  con  dos  vasos  de  agua, 
cuatro  onzas  de  manteca,  unos  granitos  de  sal;  cuando  esté 
hirviendo  se  le  pone  media  libra  de  harina  bien  cernida,  se 
menea  bien  y  se  vuelve  a  poner  al  fuego;  cuando  ya  no  pega 
en  la  mano  se  saca;  ya  frío  se  le  va  poniendo  de  dos  en  dos 
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huevos  enteros;  9Í  son  grandes,  ocho,  si  son  pequeños,  diez; 
bien  mezclado  todo  se  echa  en  una  bolsa  de  manta  con  su 
respectivo  tubo. 

En  una  lata  untada  de  manteca  se  van  poniendo  los  bo- 
doquitos  del  tamaño  que  se  quieran;  los  relámpagos  son  lar- 
gos y  los  repollos  redondos;  se  meten  al  horno,  que  debe  es- 
tar muy  caliente.  Cuando  ya  estén  cocidos  se  sacan,  se  par- 
ten por  enmedio,  con  unas  tijeras  y  se  rellenan  con  una  cre- 
ma que  se  hace  de  la  manera  siguiente: 

En  un  trasto  se  ponen  cuatro  onzas  de  harina,  cuatro  de 
azúcar,  tres  huevos,  clara  y  yema;  se  mezcla  todo  muy  bien 
con  medio  litro  de  leche  cocida;  bien  revuelto  todo  sin  bodo- 
ques se  pone  al  fuego  a  que  hierva  diez  minutos;  con  esta 
crema  se  revuelve,  se  tiene  separada  miel  de  punto  de  cara- 
melo y  con  esto  se  bañan. 

BUÑUELOS 

Se  pone  al  fuego  una  cacerola  con  dos  vasos  de  agua  o 
sea  medio  litro  con  unos  granitos  de  sal;  cuando  suelta  el 
hervor  se  le  pone  media  cucharadita  de  manteca,  se  saca  del 
fuego  y  se  le  pone  media  libra  de  harina  bien  cernida;  se 
vuelve  a  poner  al  fuego  sin  dejar  de  menearlo;  cuando  ya  nó 
pegue  en  la  mano  se  saca  y  se  le  van  agregando  de  uno  en 
uno  nueve  huevos,  si  son  pequeños,  si  son  grandes,  ocho. 
Bien  mezclado  todo  con  una  cuchara  pequeña  se  van  dejando 
caer  los  buñuelos  en  una  sartén  con  suficiente  manteca  y  que 
esté  bien  hirviendo;  se  prepara  un  poco  de  miel  blanca  con 
agua  para  que  no  esté  tan  espesa:  se  sirven  los  buñuelos  con 
esta  miel  y  se  adornan  con  florecitas  de  Eneldo. 

SALSA  TARTARA 

Se  baten  nueve  yemas;  cuando  ya  estén  bien  duras;  se  les 
agrega  tres  yemas  cocidas,  bien  molidas  o  deshechas  con  morte- 
ro se  sigue  batiendo  la  mayouesa,  agregándele  por  gotas  dos  cu- 
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charadas  de  aceite  y  gotas  de  limón;  cuando  ya  esté  bien  es- 
pesa, se  le  ponen  cinco  o  seis  cabezas  de  cebollas,  muy  bien 
picadas,  alcaparras  y  aceitunas  y  la  clara  del  huevo  cocido,  y 
hecha  trocitos  esta  salsa  sirve  para  pescado  y  para  ensalada 
de  papas. 

PASTEL  DE  FRESA 

Se  parte  el  marquesote,  se  pone  en  un  plato  tendido,  se 
cubre  todo  con  fresas  enteras  y  bien  maduras.  Encima  se  le 
echa  un  vaso  de  crema  batida  con  azúcar,  se  tapa  con  el  res- 
tante marquesote,  se  cubre  con  más  crema  y  se  adorna  con 
fresas  maduras. 

PASTEL 

Cinco  yemas  batidas,  una  taza  de  azúcar,  una  cucharada 
de  harina,  una  cucharadita  de  Royal,  una  taza  de  nuez  picada, 
una  taza  de  dátiles  picados.  Se  mezclan  las  yemas  con  azú- 
car, harina,  Royal,  la  nuez  y  los  dátiles,  un  poquito  de  vaini- 
lla y,  por  último,  las  cinco  claras  batidas.  Se  unta  un  molde 
con  manteca,  se  echa  el  batido  y  se  mete  al  horno. 

CAKE  DE  GRACIA 

Una  y  media  taza  de  azúcar  negra,  dos  cucharadas  gran- 
des de  mantequilla,  dos  tazas  de  harina  tamizada,  cuatro  pa- 
pas cocidas  y  bien  deshechas,  tres  cucharadas  de  coñac,  pe- 
dazos de  ciruela  y  nueces,  dos  huevos.  Todo  bien  mezclado 
se  echa  en  una  cazuela  bien  untada  de  manteca  y  se  mete  en 
el  horno. 

! 

LOMO  DE  DON  JULIO 

Después  de  bien  limpio  un  lomo  chiquito,  se  le  frota  sal 
y  polvo  de  pimienta  con  un  poquito  de  vinagre,  picándolo 
muy  bien  con  un  tenedor;  se  deja  así  una  hora,  después  se 
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reboza  en  harina  y  se  fríe  en  mantequilla:  ya  dorado,  se  pone 
en  una  cacerola.  Se  tiene  cocido  un  poco  de  tomate  madu- 
ro, un  manojito  de  tallos  de  cebolla  tiernos,  una  cabeza  de 
ajo,  un  manojito  de  perejil;  se  cuela  y  c%n  estox  se  cubre  la 
carne,  se  pone  en  fuego  muy  suave  y  se  sirve  caliente,  ador- 
nándolo con  hojas  de  lechuga. 

GAZPACHO 

Se  fríen  rodajas  de  francés,  muy  delgaditas,  se  untan 
con  ajo  molido,  se  unta  una  sartén  con  manteca  o  mantequi- 
lla, se  pone  una  capa  de  francés,  una  de  tiritas  de  panza  muy 
bien  cocida,  y  así  sucesivamente,  procurando  que  la  última 
sea  de  francés;  se  baña  con  un  poquilo  de  vinagre  muy  del- 
gado, sal,  polvo  de  pimienta,  aceite,  se  tapa,  se  pone  en  fue- 
go muy  suave  o  se  pone  al  horno. 

CARNE  A  LA  FRANCESA 

Se  pone  al  fuego  una  cacerola  con  una  cucharada  de 
mantequilla,  aceite  o  manteca;  en  esto  se  pone  a  freír  un  tro- 
zo de  carne  suave,  se  le  pone  una  cantidad  de  cebolla  roda- 
jeada muy  delgada,  dos  hojas  de  laurel,  una  ramita  de  tomi- 
llo, sal  al  gusto;  cuando  esté  bien  frito  se  cubre  con  agua.  Se 
cubre  herméticamente  la  cacerola  y  se  pone  a  fuego  muy  len- 
to: se  menea  la  cacerola  sin  destaparla. 

RABIOLIS  A  LA  ITALIANA 

El  día  antes  se  moja  una  libra  de  harina  con  tres  hue- 
vos, tres  onzas  de  mantequilla,  un  poco  de  leche,  media  cu- 
charadita  de  sal  y  se  soba  muy  bien  dejando  una  masa  no 
dura  .ni  aguada.  Al  siguiente  día  se  tiende  lo  más  delgado 
posible  y  se  parten  los  rabiolis,  rellenándolos  con  carne  o  se- 
so y  espinacas,  como  los  que  están  en  la  página  277;  los  re- 
Uenitos  se  pegan  con  clara  de  huevo,  se  echan  en  un  trasto 
con  agua  hirviendo  que  tenga  sal  al  gusto.  Se  tiene  prepa- 
rada una  salsa,  se  cuece  tomate  con  un  chile  de  pasa,  dos  ca- 
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bezas  de  cebollas,  dos  cabezas  de  ajo  molidas,  se  cuela  y  se 
echa  en  aceite  donde  han  frito  otras  dos  cabezas  de  ajo,  que 
cuando  doren  se  sacan,  y  en  esto  se  fríe  la  salsa,  se  colocan 
los  rabiolis  en  un  trasto,  se  cubren  con  la  salsa  y  se  les  pone 
queso  parmesano  rayado,  si  se  quiere  se  ponen  al  horno  un 
cuarto  de  hora  para  que  se  doren,  y  si  no,  se  sirven  sólo  ca- 
lientes. Si  se  quiere  se  le  pueden  poner  también  champiño- 
nes. 

PAN  DE  MAIZ 

Se  pone  en  un  trasto  un  vaso  de  dos  partes  de  leche  y 
una  de  agua,  media  cucharada  de  sal,  libra  y  dos  onzas  de 
azúcar,  diez  onzas  de  manteca  y  medía  de  mantequilla;  bien 
mezclado  todo  se  echan  dos  libras  de  harina  de  pan  y  una  de 
polenta,  se  soba  media  hora,  se  deja  reposar  un  cuarto  de 
hora  y  luego  se  le  pone  media  onza  de  Royal;  en  trastos  un- 
tados de  manteca  se  ponen  al  horno  caliente  tres  cuartos  de 
hora. 


TORTILLA  RELLENA 

Se  parte  en  pedazos  la  carne,  que  sea  de  lomo  o  rochoy. 
se  fríe  a  fuego  manso  sin  que  se  dore;  se  le  echa  tomate, 
miltomate,  una  cabeza  de  ajo,  una  de  cebolla;  bien  molido 
con  un  poco  de  azúcar  quemada,  se  cubre  con  agua  y  sal, 
hasta  que  se  cueza. 


CHOCOLATE  DE  VAINILLA 

Se  tuesta  y  se  pesa  el  cacao  y  el  azúcar  como  el  ante- 
rior, se  muele  y  cuando  ya  esté  muy  fino  se  le  mezcla  una 
onza  de  esencia  de  vainilla;  y  en  todo  lo  demás  se  hace  como 
el  de  canela. 
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BUDIN  DE  MACARRONES 

Se  coce  una  libra  de  macarrones  en  agua  con  sal  y  unas 
gotas  de  limón,  se  le  mezcla  media  libra  de  mantequilla,  cua- 
tro onzas  de  jamón  cocido  picado,  media  libra  de  queso  par- 
mesano,  un  vaso  de  vino  blanco,  una  taza  de  crema,  seis  hue- 
vos enteros  bien  batidos,  todo  bien  mezclado  se  echa  en  un 
molde  untado  de  mantequilla  y  se  pone  al  horno  diez  minu- 
tos. Se  sirve  con  esta  salsa:  se  fríe  en  mantequilla,  aceite, 
cebolla,  ajo  asado,  se  le  pone  una  cucharada  de  harina  deshe- 
cha en  una  taza  de  leche,  suficientes  champiñones  y  su  sal. 

GAZPACHO  CATALAN 

En  una  sopera  se  pone  un  poco  de  pimentón,  jamón  en 
trocitos,  se  muelen  unos  quince  dientes  de  ajo  y  tres  tomates 
asados,  un  poco  de  agua,  vinagre  y  sal;  se  parte  pan  francés 
en  pedacitos,  se  mezcla  y  se  sirve. 

ENSALADA  ITALIANA 

En  la  ensaladera  se  ponen  rodajas  de  pepino  pelado,  ro- 
dajas de  langosta  cocida,  rodajas  de  papa  cocida,  otra  capa  de 
remolacha  y  otra  de  pescado  fresco,  cocido  todo  con  su  sal, 
si  se  quiere,  alcaparras  y  sus  pimientas,  morrones,  se  cubre 
con  una  buena  mayonesa,  se  adorna  con  rodajas  de  tomate 
pelado  y  sin  pepita. 

POLLOS  A  LA  FRANCESA 

Se  limpian  los  pollos,  se  parten  en  cuarterones,  se  desa- 
guan un  cuarto  de  bora,  se  secan  muy  bien,  se  revuelven  en 
harina,  se  fríen  en  mantequilla  o  aceite  con  sal,  se  asan  cuatro 
o  cinco  tomates,  tres  dientes  de  ajo,  se  pica  cebolla  cruda; 
todo  se  fríe  en  la  grasa  en  que  se  frieron  los  pollos  con  un 
vaso  de  vino  moscatel. 
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POLLOS  ENCEBOLLADOS 

Después  de  lavados  los  pollos  se  les  pone  sal  y  pimienta, 
se  ponen  en  una  cacerola  y  se  les  echa  media  taza  de  aceite, 
media  de  vinagre,  media  de  vino  blanco  o  jerez,  cuatro  toma- 
tes crudos,  tres  cabezas  de  cebolla,  tres  hojas  de  laurel;  se 
ponen  en  fuego  manso. 

CHULETAS  DE  POLLO 

Se  limpian  los  pollos  muy  tiernos,  se  parten  en  pedazos 
5^  se  ponen  en  salmuera  de  limón,  sal  y  pimienta;  estos  pe- 
dazos se  pasan  en  huevo  batido  y  después  en  polvo  de  pan  y 
se  fríen  en  manteca  caliente;  se  adornan  con  lechuga  y  perejil 
picado. 

POLLOS  EN  CREMA 

Después  de  limpios  los  pollos  se  doran  en  mantequilla, 
sólo  que  cojan  color;  se  pone  para  cada  pollo  medio  litro  de 
crema  con  su  sal  y  un  poquito-  de  pimienta.  También  se 
pueden  hacer  con  los  pollos  cocidos;  para  un  pollo  un  vaso 
de  crema.  i 

CARNE  CON  CHAMPIÑONES 

Se  pone  un  trozo  de  carne  la  víspera  en  salmuera  con 
sal,  pimienta,  vinagre;  tomate  crudo,  hoja  de  laurel,  una  rama 
de  tomillo;  tallos  de  cebolla.  Al  siguiente  día  se  pone  al 
fuego,  cuando  esté  medio  cocido  se  le  agrega  un  botecito  de 
Champiñones  con  su  jugo,  una  taza  de  vino  tinto  con  dos  cu- 
charadas de  harina  y  un  pedazo  de  azúcar  quemada  si  hay 
horno,  si  no  a  dos  fuegos. 

LOMO  ENROLLADO 

Se  ralea  un  lomo  de  marrano  y  se  deja  en  salmuera  con 
sal,  limón  y  pimienta,  después  se  tiende  sobre  una  tabla,  se 
le  ponen  tiras  de  tocino,  chorizo  negro  desmenzado,  sal,  al- 
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caparras,  perejil  picado,  cebolla,  polvo  de  pimienta,  se  enro- 
lla, se  envuelve  en  un  lienzo  y  se  coce  con  sal  y  hierbas  aro- 
máticas, cocido  se  pone  en  prensa  para  servirlo  frío  rodajado. 

PIERNA  DE  MARRANO  AL  HORNO 

Se  muele  bastante  perejil  y  tallos  de  cebolla,  polvo  de 
pimienta;  en  esta  salmuera  se  deja  la  pierna  un  día  y  una 
noche,  al  día  siguiente  se  pone  al  horno  con  un  vaso  de 
vinagre. 

PAVO  TRUFADO 

Deshuesado  el  pavo  es  bañado  con  vinagre,  se  le  pone 
vino  seco,  sal.  pimienta,  nuez  moscada  y  canela,  todo  molido. 

El  relleno  se  preparn  así:  tres  libras  y  media  de  lomo 
de  marrano  molido,  a  esto  se  le  pone  vinagre,  sal,  polvo  de 
pimienta  suficiente,  polvo  de  laurel  tostado,  cuatro  onzas  de 
jamón  fresco,  unas  trufas  picadas,  un  poquito  de  salitre  y  un 
poco  de  agua  de  jengibre;  se  deja  en  salmuera  el  día  antes;  al 
siguiente  día  se  rellena  el  pavo  agregándole  aceitunas  y  alca- 
parras, se  coce  y  se  pone  en  un  lienzo  en  suficiente  agua  con 
tallos  de  cebolla,  laurel,  tomillo,  perejil,  hierbabuena  y 
puerro. 

SOPA  DE  TORTUGA 

Se  coce  la  tortuga  como  para  sopa  caldosa,  se  pica  la 
carne,  se  fríe  en  un  recado  frito  hecho  de  tomate,  ajo,  cebo- 
lla, pimiento  dulce,  polvo  de  pimienta,  sal;  el  jugo  de  un  li- 
món se  prepara  en  rodajas  de  pan  frito  con  mantequilla,  un 
poco  de  miga  de  galleta  de  soda,  una  salsa  de  diez  tomates, 
una  cabeza  de  cebolla  molida  y  frita  deshecha  con  una  taza 
de  buen  caldo,  se  toma  una  bandeja,  se  pone  una  capa  de 
mantequilla,  una  de  pan  y  un  poco  de  miga,  una  de  carne  de 
tortuga  y  la  salsa  de  tomate  hasta  llenar  el  trasto.  Se  rular 
con  dos  huevos  batidos  como  para  envolver  en  huevo,  se  po- 
ne al  horno  suave  o  a  dos  fuegos. 
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OTRA  SOPA  DE  TORTUGA 

Se  le  pone  fuego  atrás  a  la  tortuga  y  cuando  saca  la  ca- 
beza se  amarra  y  se  cuelga  para  cortársela,  se  envuelve  en  un 
brin  y  se  deja  media  hora,  luego  con  un  cuchillo  de  muy 
buen  filo  se  le  saca  toda  la  carne,  se  lava-  muy  bien  con  li- 
món; ya  debe  estar  hirviendo  el  agua  con  una  media  cucha- 
rada de  bicarbonato  .de  soda;  después  de  un  cuarto  de  hora  se 
quita  de  esa  agua  y  se  vuelve  al  fuego  en  poca  agua  con 
tallos  de  cebolla,  perejil,  apio,  una  hoja  de  laurel  y  una  rama 
de  tomillo.  Se  tiene  preparado  un  buen  caldo  de  gallina  con 
verdurita  bien  picada  y  suficiente  recado  frito,  en  esto  se 
pone  la  came  de  tortuga  en  trocitos,  la  gallina  y  las  menu- 
dencias, su  perejil  picado  y  un  poco  de  harina  tostada  o  frita 
en  mantequilla;  los  huevos  de  la  tortuga  se  echan  enteros  o 
picados. 

PASTEL  DE  ARROZ 

Se  prepara  el  arroz  como  el  corriente,  en  cuanto  esté 
s  frío  se  le  mezcla  media  libra  de  arroz,  cuatro  huevos,  cuatro 
onzas  de  queso  parmesano,  un  vaso  de  crema  y  un  poco  de 
polvo  de  galleta;  se  unta  un  molde  con  mantequilla  y  polvo 
de  galleta;  si  no  tiene  hueco  se  le  pone  un  vaso  o  bote  enme- 
■    dio  untado  de  mantequilla,  se  pone  en  .baño  de  maría  cuando 
t  esté,  se  saca  el  vaso  y  se  llena  el  hueco  con  jamón  mezclado 

con  salsa  de  tomate  y  carne  picada  o  pollo,  todo  bien  sazo- 
nado. 


CEBOLLITAS  ECONOMICAS 

Se  preparan  las  cebollas  como  para  curtir,  bien  limpias, 
se  ponen  al  fuego  en  una  cacerola  eon  un  vaso  de  vinagre  y 
medio  vaso  de  agua,  sal  y  un  pedacito  de  rapadura,  se  tienen 
molidos  para  cincuenta  cebollas,  seis  tomates  grandes,  dos 
chiles  de  pasa  cocidos  o  guaques;  se  sirven  calientes. 
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PESCADO  SUPREMO 

Se  rodaja  el  pescado  después  de  bien  limpio,  se  le  pone 
sal,  jugo  de  limón  y  se  deja  diez  minutos  y  luego  se  pasa  en' 
agua  y  se  pasa  por  huevo  batido  con  sal  y  se  fríe  en  aceite, 
fritas  las  rodajas  se  colocan  en  una  fuente;  se  tuesta  chile 
mulato  o  de  pasa;  se  muele,  se  deshace  en  una  taza  de  vina- 
gre, una  de  aceite  y  poca  agua.  Se  pica  perejil,  apio  y  hier- 
babuena, culantro,  cebollas  y  ajo,  con  todo  esto  se  cubre  el 
pescado  y  se  pone  en  fuego  manso. 

f 

PESCADO  PARIS 

Se  pone  en  rodajas  el  pescado  bien  limpio  en  una  fuente 
yon  vinagre,  sal,  orégano,  polvo  de  pimienta,  hojas  de  laurel; 
al  siguiente  día  se  saca  y  se  reboza  en  huevo  batido,  clara  y 
yema,  se  fríen  en  aceite  caliente. 

SALSA 

Se  pica  huevo  duro,  pimientos,  morrones,  pikles,  perejil, 
aceite,  aceitunas,  alcaparras,  vinagre,  una  cucharada  de  mos- 
taza, con  esto  se  brma  el  pescado. 

SESOS  A  LA  SUIZA 

Se  ponen  los  sesos  en  agua,  después  de  diez  minutos  se 
les  quita  el  pellejo  y  se  cocen  en  vinagre  y  en  cuanto  estén  se 
dejan  enfriar  y  se  hacen  rodajas.  Se  tiene  una  bandeja  unta- 
da con  mantequilla,  en  esto  se  ponen  las  rodajas  de  seso.  Se 
baten  seis  huevos,  un  vaso  de  leche,  dos  cucharadas  de  hari- 
na; batido  el  huevo  a  punto  de  nieve  se  le  revuelve  la  leche, 
la  harina  y  se  sazona  con  sal  y  un  poquito  de  nuez  moscada; 
se  cubren  con  esto  los  sesos  y  se  ponen  al  horno  diez  minu- 
tos; se  sirven  con  ensalada  de  ejotes. 


286 


MANUAL  DE  COCINA 


TALLARINES  SUECOS 

Se  pone  un  trozo  de  marrano  con  sal,  tomillo,  laurel, 
ajos  machacados,  rodajás  de  cebolla,  polvo  de  pimienta,  chi- 
le dulce,  chorizo,  longaniza  y  jamón. 

AL  SIGUIENTE   DIA  ■ 

Se  pica  la  carne,  en  esto  se  echa  tomate  asado,  un  chile 
guaque  o  de  pasa  bien  molido;  se  fríe  con  las  carnes  anterio- 
res; se  unta  una  cacerola  con  suficiente  mantequilla;  en  esto 
se  pone  una  capa  de  tallarines  o  espagueti,  una  de  polvo  de 
queso  y  una  de  salsa,  la  última  que  sea  de  queso;  se  pone  al 
horno  o  a  dos  fuegos. 

SANDWICHES  CON  PAVO 

Se  pica  muy  bien  el  pavo,  que  sea  mayor  que  una  lata 
de  jamón  del  diablo;  se  le  mezcla  una  cucharada  de  mostaza 
francesa  y  polvo  de  pimienta,  una  yema  dura  bien  deshecha, 
se  forma  una  pasta,  se  cortan  rodajas  de  pan  alemán  redon- 
das, se  untan  de  mantequilla,  se  cubre  con  pasta,  se  le  pone 
una  rodaja  de  tomate  sin  pepita  y  se  cubre  con  mayonesa. 

ASPIC  DE  LOMO 

Se  guisa  una  libra  de  lomo,  se  prensa  en  seguida,  se 
corta  en  rodajas  muy  delgadas;  se  pone  en  un  molde,  dos  va- 
sos de  gelatina  de  carne,  intercalando  rodajas  de  huevo  duro 
y  jamón  cocido  y  las  de  carne,  se  cubre  con  gelatina  y  se  de- 
ja en  hielo,  al  darle  vuelta  se  pone  sobre  una  ensalada  de  le- 
chuga cortada  finísima  adornada  con  rodajas  de  pepino  y  ro- 
dajas de  limón. 

GALLETAS 

Se  pone  una  libra  de  harina,  tres  huevos,  cuatro  onzas 
de  mantequilla,  dos  onzas  de  manteca,  cuatro  onzas  de  azúcar, 
una  cucharada  de  royal,  una  taza  de  leche,  si  se  quiere  no  se 
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pone  leche,  sólo  seis  huevos;  se  mezcla  bien,  se  tiende  la 
pasta  varias  veces  con  el  bolillo,  se  deja  de  regular  grueso, 
se  cortan  las  galletas  y  se  ponen  al  horno. 

4 

BACALAO  A  LA  PROVENZAL 

En  suficiente  aceite  se  fríe  cebolla  bien  picada,  tomate 
pelado  y  picado,  un  poco  de  ajo  molido,  perejil  picado,  pi- 
mienta, aceitunas,  alcaparras  y  el  bacalao  en  trochos.  Se 
sirve  caliente. 


TORTILLA  DE  HUEVO  RELLENA 

Se  hace  la  tortilla  corriente  y  se  rellena  con  hígado  de 
ganso  o  de  cualquier  ave. 

MORROÑOS  A  LA  ESPAÑOLA 

Se  remoja  el  garbanzo  un  día  antes  en  agua  fría  con  una 
cucharadita  de  bicarbonato,  al  día  siguiente  se  echa  en  el  co- 
cido o  se  coce,  siempre  con  un  trozo  de  buen  hueso  y  sal,  se 
parte  güicoy  sazón  o  calabaza  en  trocitos,  se  pone  en  una  ca- 
cerola una  capa  de  garbanzos,  una  de  güicoy  y  se  cubre  con 
un  recado  frito  de  tomate,  cebolla,  ajo,  pimiento  dulce  y  cal- 
do; se  pone  en  fuego  suave. 


BISCUITS  DE  LECHE 

Dos  tazas  de  harina,  un  poco  de  sal,  cuatro  cucharadas 
de  Royal  y  una  pizca  de  bicarbonato,  cinco  cucharadas  de  man- 
tequilla, una  taza  de  leche  cuajada.  Se  mezcla  el  bicarbonato 
con  la  mantequilla  hasta  que  parezca  miga  de  pan  duro,  se 
pone  en  la  tabla  de  amasar,  se  amasa  cuarenta  segundos,  se 
cortan  los  biscuits  tendiéndolos  con  el  bolillo  y  se  ponen  en 
una  lata  engrasada  al  horno,  untándolos  con  mantequilla  de- 
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MIENFLIS  DE  AVENA 

Una  taza  de  avena  rápia,  una  de  leche  agria  o  cuajada, 
un  huevo,  una  media  taza  de  azúcar  moscahada,  una  taza  de 
harina  de  trigo,  media  cucharadita  de  sal,  una  cucharada  de 
Royal,  media  cucharadita  de  bicarbonato.  Se  remoja  la  ave- 
na en  la  leche  una  hora,  se  agrega  el  huevo  y  se  bate  bien, 
luego  el  azúcar  y  la  harina  cernida  con  el  Royal  y  bicarbonato 
y  la  mantequilla  derretida,  se  le  mezcla  bien;  se  untan  .  de 
mantequilla  los  moldecitos  y  se  ponen  al  horno  caliente  >  diez 
o  veinte  minutos. 

PASTEL  DE  PLÁTANO 

Una  taza  de  plátano  bien  molido,  media  taza  de  mante- 
quilla, una  taza  de  azúcar,  una  cucharada  de  Royal,  dos  hue- 
vos batidos,  tres  cucharadas  de  leche  agria,  una  cucharada  de 
vainilla  y  media  taza  de  harina.  Se  bate  la  mantequilla  y  el 
azúcar  hasta  que  esté  arenosa,  se  añaden  los  huevos,  la  sal, 
la  harina  cernida  con  el  Royal,  la  leche  y  por  último  el  pláta- 
,tano  en  un  molde  engrasado  y  se  pone  al  horno  caliente. 

GELATINA  DE  MANGO 

Se  raspan  los  mangos,  se  pasan  por  el  colador;  se  pone 
un  vaso  de  jugo  de  mango  y  uno  de  azúcar,  (se  puede  poner 
limón,  mandarina,  fresa,  ciruela,  en  las  mismas  cantidades). 
Se  pone  al  fuego  hasta  que  dé  punto  alto. 

MERMELADA  DE  NARANJA 

Se  ponen  dos  naranjas  grandes  y  maduras  con  agua  ca- 
liente, después  de  hervir  un  cuarto  de  hora  se  les  quita  esa 
agua  y  se  les  vuelve  a  poner  en  agua  hirviendo,  al  mismo 
tiempo  se  les  quita  esa  água  y  se  les  pone  otra  por  tercera 
vez;  después  de  hervir  el  mismo  tiempo,  se  parten  y  se  les 
pica  la  cáscara  muy  delgada:  ya  se  tiene  clarificada  una  libra 
de  azúcar,  en  eso  se  echa  la  naranja  y  luego  se  le  quita  el 
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hollejo  a  lo  de  adentro  y  bien  picado  se  le  pone  a  la  naranja 
a  que  cale  bien. 

GELATINA  DE  NARANJA 

Se  pone  al  fuego  un  vaso  de  jugo  de  naranja  y  uno  de 
azúcar;  se  puede  poner  limón,  mandarina,  fresa  y  ciruela  en 
las  mismas  cantidades. 

PLÁTANOS  EN  MANTEQUILLA 

Se  ponen  en  una  fuente  los  plátanos,  se  abren  de  enme- 
dio  sin  partirlos,  se  le  pone  a  c:  da  plátano  media  onza  de 
mantequilla  y  una  de  azúcar,  una  cucharada  de  vainilla;  si 
hay  horno  se  ponen  al  horno,  si  no  en  fuego  suave. 

CH1RICAYA 

Se  quema  un  poco  de  azúcar  y  se  revuelve  con  miel 
blanca,  con  esto  se  unta  el  molde,  se  arregla  un  vaso  de  cre- 
ma con  cinco  yemas  de  huevo,  azúcar  al  gusto  y  corteza  de 
limón,  se  mezcla  bien  y  se  cuece  en  baño  de  maría. 

HUEVOS  ESPIRITUALES 

En  un  platón  se  pone  marquesote  mojado  en  miel  y 
vino  moscatel.  Se  pone  una  libra  de  azúcar  a  que  dé  punto 
de  bolita,  se  saca  cuando  esté  fría,  se  le  agregan  cuatro  ye- 
mas de  huevo -batidas  en  medio  vaso  de  leche  o  vino,  se  vuel- 
ve a  poner  al  fuego  sin  dejar  de  menearlo  hasta  que  esté  du- 
rito,  esto  se  pone  en  el  marquesote  con  "  polvo  de  canela 
encima. 

MARQUESOTE  DE  HARINA 

Se  baten  diez  y  seis  claras  a  punto  de  nieve,  se  tiene 
cernida  una  libra  de  harina  y  una  de  azúcar  molida;  bien  ba- 
tidas las  claras  se  les  echa  el  azúcar  y  las  yemas  y  de  último 
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la  harina  se  mezla  sin  batir,  en  moldes  untados  de  grasa  se 
ponen  al  horno  suave. 

GALLETAS  SALADAS 

Media  libra  de  harina,  media  cucharada  de  sal,  una  cu- 
charada de  mantequilla,  una  cucharadita  de  Royal,  medio  vaso 
de  leche;  bien  mezclado  todo  se  tiende  con  el  bolillo,  se  cor- 
tan las  galletas  y  con  un  palito  se  les  hacen  los  hoyitos;  se 
ponen  al  horno. 

DULCE  DE  HUEVO 

Se  pone  al  fuego  libra  y  media  de  azúcar,  cuando  esté 
de  punto  se  deja  enfriar,  se  le  revuelven  nueve  yemas  pasadas 
por  colador,  cuando  esté  a  medio  punto  se  le  agregan  seis 
onzas  de  mantequilla  y  el  jugo  de  una  piña,  cuando  despegue 
del  perol  se  saca. 

BERENJENAS  AL  GRATEN 

Se  cortan  las  berenjenas  en  rodajas  o  a  lo  largo,  se  po- 
nen en  salmuera,  una  hora  antes  de  guisarlas  se  doran  en 
manteca.  Se  remoja  un  poco  de  miga  de  pan  en  leche  y  se 
echa  en  mantequilla  con  cebolla  picada  y  tocino  en  pedacitos, 
sal  y  polvo  de  pimienta,  dejando  que  se  fría  un  rato,  ensegui- 
da se  echan  las  berenjenas  echándoles  polvo  de  queso  parme- 
sano;  se  baten  dos  huevos,  se  cubre  con  esto  y  se  pone  al 
horno  o  a  dos  fuegos. 

PATÉ  DE  HÍGADO 

Se  muele  una  libra  de  hígado  de  res,  medía  de  cerdo,  se 
le  ponen  tres  yemas  cocidas,  una  taza  de  leche  y  dos  onzas  de 
mantequilla,  suficiente  pimienta  en  polvo,  cebolla  bien  picada, 
sal,  un  poquito  de  salsa  inglesa.  Se  pone  en  un  trasto  en  ba- 
ño de  maría;  esto  es  bueno  para  hacer  sandwiches. 
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ALCACHOFAS  A  LA  CATALANA 

Se  parten  las  alcachofas  a  la  mitad,  se  ponen  a  cocer 
con  sal,  se  les  quitan  las  espinas,  se  escurren,  se  envuelven 
en  harina  y  se  fríen  en  manteca.  Separadamente  se  cocinan 
patitas  de  marrano  con  cebolla  y  sal,  cuando  estén  fritas  las 
alcachofas  se  les  agregan  las  patitas  y  una  taza  de  caldo  y  se 
deja  que  hiervan  juntos,  si  está  muy  ralo  se  le  echa  un  poqui- 
to de  harina. 

ALCACHOFAS  MIGADAS 

Después  de  cocidas  enteras,  se  les  levanta  la  parte  de 
arriba,  se  les  quitan  las  espinas.  Se  pica  ajo,  se  fríe  en  acei- 
te y  se  les  pone  suficiente  miga  de  pan;  con  esto  se  rellenan 
las  alcachofas,  se  les  unta,  aceite  y  se  dejan  en  un  lugar 
caliente. 

REPOLLO  EN  SU  JUGO 

Bien  picado  el  repollo  se  pone  a  freír  en  mantequilla 
con  rodajas  de  cebolla,  sal,  polvo  de  pimienta;  cuando  esté 
frito,  se  deja  cocer  y  si  está  duro  se  le  pone  caldo  o  agua 
muy  poca;  se  pone  en  fuego  muy  manso. 

GÜICOYES  RELLENOS 

Cocidos  los  güicoyitos  tiernos  se  ahuecan,  se  tienen  fri- 
joles blancos  cocidos  con  camaroncillo,  se  fríen  y  en  su  reca- 
do frito  se  les  muelen  cominos  y  achiote,  con  esto  se  rellenan 
los  güicoyes;  si  se  quiere  se  muele  un  poco  de  frijol  para  ha- 
cer una  salsa  y  servirla. 

OJOS  DE  VENADO 

Las  ciruelas  se  conservan  en  azúcar,  se  abren  sacándoles 
la  pepita  con  mucho  cuidado  y  se  rellenan  con  lo  siguiente: 
se  ponen  cuatro  onzas  de  azúcar  a  que  den  punto  de  bolita 
tierna,  un  poquito  de  crémor,  ocho  yemas  de  huevo;  se  pone 
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al  fuego  sin  dejar  de  menearlo,  cuando  despegue  del  perol  se 
baja;  ya  frío  se  amasa  con  un  poquito  de  azúcar  muy  fina 
hasta  que  quede  consistente.  Rellenas  las  ciruelas  se  bañan 
con  miel  de  caramelo. 

DONIS 

Medio  vaso  de  crema  se  bate  con  una  taza  de  azúcar  y 
un  huevo  entero,  se  le  echa  harina  conforme  lo  necesita,  se 
le  ponen  dos  cucharaditas  de  Royal,  se  hace  una  masa  con 
esto  suave,  se  tiende  con  el  bolillo  y  se  cortan  en  forma  de 
roscas,  se  fríen  y  al  estar  se  rebozan  con  polvo  de  azúcar  y 
canela. 

ARROZ  CON  CALAMARES 

Para  una  libra  de  arroz  una  lata  de  calamares.  Se  fríe 
el  arroz  muy  bien,  9e  le  pone  su  tomate,  ajo,  cebolla,  en  esto 
se  echa  la  lata  de  calamares  y  se  cubre  con  agua  o  caldo, 
cuando  ha  reventado  y  consumido  se  pone  en  fuego  manso. 

PATO  CHILENO 

Bien  limpio  el  pato  se  pone  en  el  hielo,  mejor  si  dos  o 
tres  días,  en  segi  5  echa  en  agua  hirviendo  cinco  minu- 
tos, se  saca,  se  u.u.  \>ien  y  se  fríe  en  aceite,  solo  que  coja 
color,  se  le  pone  perejil,  ajos  machacados,  cebolla,  laurel, 
tomillo,  tomate  pelado  y  partido,  polvo  de  las  tres  especias, 
canela,  clavo,  pimienta,  un  vaso  de  vino  jen  uno  de  vina- 
gre; cuando  el  pato  esté  cocido  se  cu  ¡  :i  la  s.wsa  y  se  sirve 
caliente. 

TORTA  DE  ESPINACA 

Míen  limpia  la  espinaca  se  le  quitan  los  tronquitos  y  se 
pican  muy  menudo,  se  baten  los  huevos  según  ía  cantidad 
que  se  quiera  hacer,  rn  esto  se  oonen  las  espinacas  y  se  fríe 
la  torta  en  maulera  caliente.  Se  hace  su  recado  frito  de  tó- 
male, cebolla  \  en  esto  se  le  da  un  hervor  u  la  torta. 
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'     ENSALADA  TARTARA 

Se  cuecen  alverjas,  ejotes,  güisquil,  repollo,  zanahorias, 
papas,  nabos  y  un  pollo:  todo  esto  se  sazona  con  sal,  pimien- 
ta, aceite  y  vinagre.  Se  bate  un  vaso  de  crema  con  dos  ye- 
mas de  huevo,  con  esto  se  bañan  las  hierbas,  se  le  ponen 
aceitunas,  alcaparras,  cebollitas  encurtidas  extranjeras  y  el 
pollo  picado;  se  adorna  con  lechuga,  perejil  y  pimientos 
dulces. 

CHIMBOS  DE  ALMENDRAS 

Se  baten  bien  tres  claras  y  quince  yemas;  cuando  estén 
como  para  rompope  se  les  agrega  media  libra  de  almendras 
molidas  con  dos  claras  de  huevo.  Se  unta  un  molde  con 
poca  manteca  y  se  ponen  al  horno  o  en  baño  de  maría;  al 
siguiente  día  se  les  quita  la  costra  de  abajo,  se  parten  y  ya 
estando  clarificadas  dos  libras  y  media  de  azúcar  y  se  ponen 
al  fuego  a  que  talen. 

ENCANELADOS 

Se  pone  media  libra  de  azúcar  a  que  dé  punto  delgado, 
se  le  agregan  cuatro  yemas  de  huevo  y  media  libra  de  al- 
mendra bien  molida,  sin  dejar  de  meneóla,  cuando  despegue 
del  perol,  se  pone  sobre  una  piedra  r  '  de  azúcar  y  polvo 
de  canela,  se  muele  y  se  sacan  las  f. 0uiinib. 

CUSAN  ITOS 

Una  libra  de  hanna,  cuatro  yemas  de  huevo,  cuatro  on- 
zas de  manteca,  cuatro  onzas  de  mantequilla  y  una  pizca  de 
sal,  cuatro  onzas  de  azúcar  bien  amasada,  se  pone  en  el  mol- 
de y  se  hacen  rosquitas  y  se  meten  al  horno  caliente. 

MOLLETES 

Se  amasan  cuatro  libras  de  harina  con  doce  yemas  de 
huevo  y  seis  claras,  o  sean  seis  huevos  enteros  y  seis  yemas, 
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doce  onzas  de  azúcar  molida,  media  libra  de  manteca,  una  de 
levadura  y  un  vaso  de  vino  moscatel  y  la  leche  que  sea  nece- 
saria para  dejar  una  masa  suave;  se  hacen  los  molletes  y 
cuando  crezcan  se  ponen  al  horno  suave. 

BIZCOCHO  DE  FRESA 

Uña  taza  de  azúcar,  cuatro  cucharadas  de  manteca,  un 
huevo,  una  taza  de  harina,  una  cucharada  de  Royal,  un  poqui- 
to de  sal,  una  taza  de  leche,  una  cucharadita  de  vainilla,  una 
de  crema  y  una  de  fresas.. 

Se  bate  la  manteca  y  el  azúcar,  se  le  añade  el  huevo  ba- 
tido, se  le  pone  la  harina  y  la  mitad  de  la  leche,  luego  el  Ro- 
yal, la  vainilla  y  el  resto  de  la  leche;  se  pone  al  horno  en  un 
molde  muy  alto.  Al  enfriarse  se  parte  a  la  mitad  y  se  cubre 
con  fresas  machacadas  con  azúcar  y  crema  encima,  se  le  pone 
la  otra  capa  y  encima  más  fresas. 

GALLETAS  DE  LIMON 

Se  pone  libra  y  media  de  harina,  una  de  azúcar  molida 
y  tamizada,  ocho  yemas  de  huevo  y  cuatro  claras,  seis  onzas 
de  mantequilla,  dos  clavitos,  una  de  canela  en  polvo  y  el  ra- 
yo de  un  limón.  Se  soba  bien  con  una  cucharadita  de  Royal 
bien  trabajada;  se  tiende  con  el  bolillo  y  se  corta  con  un  mol- 
de que  tenga  hoyito;  se  ponen  sobre  unas  latas  engrasadas,  se 
le  pone  almendras  picadas  y  azúcar  granulada  encima  y  al 
horno. 

PATÉ 

Se  deshuesa  la  gallina  dejándole  solo  la  piel,  se  muele 
la  carne  de  la  gallina  con  doce  onzas  de  carne  de  ternera  y 
nueve  onzas  de  marrano,  se  coloca  en  un  recipiente,  se  le 
ponen  dos  onzas  de  jamón  cocido  picado,  una  latita  de  paté 
de  froil,  tres  cucharadas  de  coñac,  dos  cucharadas  de  aceite,  ' 
cuatro  huevos  batidos;  se  revuelve  todo  con  sal,  polvo  de  pi- 
mienta y  nuez  moscada,  se  tiene  la  pechuga  de  la  gallina 
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bien  condimentada  con  sal,  polvo  de  pimienta  y  coñac.  Se 
pone  sobre  la  piel,  el  contenido,  la  pechuga  y  encima  el  resto 
de  la  carne,  se  cierra  y  se  cose  o  se  ata  dándole  figura  de 
trocito  se  pone  en  un  lienzo  con  agua,  sal,  un  ramito  de  to- 
millo y  uno  de  laurel,  dos  horas,  si  la  gallina  está  tierna,  se 
seca  y  se  prensa. 

BASO  DE  RES  RELLENO 

Se  pone  el  baso  en  agua  hirviendo,  se  tiene  preparado 
ajo,  papa,  alverja,  zanahoria  y  media  libra  de  carne  de  ma- 
rrano, la  verdura  sancochada  y  la  carne  picada,  se  abre  el 
baso  y  se  le  saca  la  sangre,  ésta  se  pone  a  freír,  con  sal,  pe- 
rejil, ajo,  cebolla,  tomate,  chile  pimiento  dulce,  vinagre  y  la 
verdura,  bien  mezclado  todo  se  rellena  el  bazo,  se  cose  y  se 
pone  al  fuego  con  agua,  sal  y  un  ramito  de  hierbabuena,  se 
le  da  vuelta  y  cuando  consuma  se  deja  que  dore. 

HÍGADO  A  LA  ITALIANA 

Se  pone  el  hígado  en  agua,  se  pela  y  se  lava  muy  bien, 
se  parte  en  pequeños  pedazos  y  se  le  pone  vino  blanco  sufi- 
ciente y  un  poquito  de  buen  vinagre;  se  pone  una  cacerola 
con  aceite,  cebolla,  tomate,  ajo,  pimienta,  perejil  y  sal.  En 
cuanto  esté  frito  se  le  pone  el  hígado  procurando  que  no 
hierva  mucho  porque  se  pone  duro. 

PASTEL  DE  PAPA 

Se  prepara  el  pollo  en  estofado,  se  le  pone  tomate,  ajo, 
cebollas,  laurel,  tomillo,  clavo,  pimienta,  canela,  todo  en  pol- 
vo; en  lugar  de  vinagre  se  le  pone  jugo  de  naranja  y  sal.  Se 
prepara  un  buen  puré  de  papa,  se  cocen  dos  libras  de  papa 
en  poca  agua,  calientes  se  pasan  por  el  colador  y  se  les  pone 
cuatro  onzas  de  mantequilla,  su  sal  y  leche  que  aio  quede 
aguado,  en  un  azafate  untado  de  mantequilla,  se  pone  el  pollo 
con  sus  tiras  de  chile  dulce  pelado  y  unas  alverjas  cocidas  y 
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si  se  quiere,  aceitunas  y  alcaparras  se  cubre  con  el  demás 
puré,  se  le  pone  queso  pannesano  y  al  horno  para  que  dore. 

CANELONES 

Se  hace  la  masa  de  la  manera  siguiente:  se  pone  una 
libra  de  harina  de  pan  en  la  tabla  de  amasar  y  se  le  echan 
cinco  huevos  y  dos  onzas  de  mantequilla.  Se  soba  muy  bien, 
se  deja  en  reposo  unas  horas,  mejor  si  se  moja  la  víspera;  se 
tiende  la  masa  y  se  cortan  los  canelones  de  cuatro  pulgadas 
de  largo  por  dos  de  ancho;  se  tiene  preparado  un  trasto  con 
agua  hirviendo,  sal  y  tallos  de  cebolla.  En  esto  se  echan  los 
canelones  a  que  hiervan  diez  minutos,  se  sacan  y  se  rellenan 
con  lo  siguiente: 

Se  prepara  una  salsa  blanca  como  la  del  pastel  de  papa 
que  esté  bien  espesa,  se  le  pone  un  pollo  picado,  jamón,  se- 
sos y  paté  de  frois,  se  enrollan  dándole  la  forma  de  canelón, 
en  un  trasto  untado  de  mantequilla,  se  colocan  y  se  cubren 
con  la  demás  salsa  y  se  le  pone  encima  queso  parmesano,  si 
se  quiere  se  ponen  un  rato  al  horno. 

TORTILLA  PARA  ALMUERZO 

Se  baten  bien  dos  huevos,  se  le  mezclan  cuatro  cuchara- 
das de  maicena  o  harina  de  maíz,  cinco  de  harina  de  trigo, 
un  vasito  de  leche,  azúcar  al  gusto,  bien  mezclado  se  baten 
muy  bien,  se  tiene  una  sartén  con  manteca  caliente,  al  batirse 
se  le  pone  media  cucharadita  de  bicarbonato  y  por  cuchara- 
das se  fríen,  cuando  estén  se  colocan  en  un  plato  untado  de 
mantequilla  y  así  se  colocan  las  demás. 

GUACAMOLE  MEXICANO 

El  aguacate  se  muele,  se  le  pone  tomate,  cebolla,  culan- 
tro bien  picadito,  la  sal  se  le  pone  de  último  para  que  no  se 
ponga  negro.  Encima  se  le  ponen  rodajas  de  tomate,  rodajas 
de  cebolla  y  chile  para  adornarlo. 
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ESCALOPS  DE  MARRANO 

Se  limpia  bien  el  lomo  de  marrano,  se  le  pone  sal,  chile 
pimiento  dulce,  cebolla,  ajo  y  vinagre;  con  esto  se  cubre  la 
carne,  se  pone  al  horno  caliente,  o  en  fuego  fuerte  a  que  se 
dore.  Ya  frío  se  parte  en  rodajas,  se  muelen  unos  agua- 
cates, se  les  mezcla  aceite  y  vinagre,  sal,  lechuga  bien  pica- 
dita;  en  el  plato  se  pone  la  ensalada,  encima  la  carne  ador- 
nada con  rodajas  de  papas. 

ENSALADA  MEXICANA 

Se  cortan  en  rebanadas  los  aguacates,  rodajas  de  toma- 
te sin  pepita,  tajadas  de  queso  de  crema,  cebollitas  cocidas 
en  vinagre,  ruedas  de  chile  pelado;  todo  se  pone  en  una  en- 
saladera y  se  bañan  con  vinagre,  aceite,  sal  y  pimienta,,  se 
adornan  con  lechuga. 

SALSA  DE  CHILTEPE 


Chiltepe,  onzas   6 

Miltomate,  libras   2 

Dientes  de  ajo   8 

Cabezas  de  cebolla   8 


Culantro  tierno,  manojito    ...  1 

Se  tuesta  el  miltomate  y  todo  lo  demás,  se  muele  con  e 
culantro,  se  le  mezcla  buen  vinagre  y  sal;  si  se  quiere  aceite, 
se  guarda  en  frascos  bien  tapados. 

TORTA  A  LA  ESPAÑOLA 

Se  fríen  papas  en  rodajas  que  no  se  doren,  se  fríe  cebo- 
lla picada,  se  mezcla  todo  con  dos  huevos,  perejil  picado  y 
se  fríe  como  torta. 

HUEVOS  A  LA  DUQUESA 

Se  endurecen  los  huevos  poniéndolos  a  hervir  diez  mil- 
nutos,  enseguida  se  ponen  en  agua  fría,  se  pelan.  Se  prepara 
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una  salsa  blanca  con  un  cuarto  de  vaso  de  leche,  cuatro  on- 
zas de  mantequilla,  cuatro  de  harina  de  pan  o  maicena,  el 
jugo  de  una  lata  de  puntas  de  espárragos,  se  pone  en  una  ca- 
zuela de  hornear,  un  poco  de  salsa  blanca,  encima  las  puntas 
de  espárragos  y  se  cubre  con  la  salsa  blanca  y  polvo  de  queso 
parmesano  y  al  horno  a  que  dore  y  al  rededor  se  ponen  los 
huevos  enteros  o  partidos  a  la  mitad. 


ENCHILADAS  POLLONAS 

Se  fríen  las  tortillas  en  suficiente  manteca,  se  tiene  mo- 
lidos cuatro  chiles  de  pasa,  cuatro  de  pacilla,  cuatro  de  mu- 
lato, tres  cebollas  asadas,  dos  onzas  de  ajonjolí,  vtki  francés 
tostado,  cuatro  tomates  asados,  diez  alcaparras,  chile  en  vi- 
nagre, cuatro,  dos  dientes  de  ajo,  ajonjolí  tostado.  Una  libra 
de  carne  de  marrano,  cocida  con  sal  y  bien  picada;  ya  frita 
se  pone  la  carne  sobre  las  tortillas  y  se  cubren  con  la  salsa 
poniéndoles  las  aceitunas  picadas,  se  adornan  con  lechuga 
tierna  y  rabanitos. 

SALMÓN 

En  una  fuente  se  pone  el  salmón  con  un  poco  de  mante- 
quilla, sal,  polvo  de  pimienta,  cebolla,  perejil  picado,  un  po- 
quito de  nuez  moscada,  unas  alcaparras  y  tomate  cocido  y  mo- 
lido, bien  revuelto  todo  se  le  pone  al  salmón  con  jugo  de  li- 
món al  gusto. 

PAPAS  HOLANDESAS 

Se  cocen  las  papas  con  sal  y  cebolla  picada.  Se  poüeü 
en  un  platón  enteras  o  partidas;  se  tiene  preparado  un  poco 
de  mantequilla,  una  yema  de  huevo,  perejil  picado,  un  poco 
de  salsa  blanca,  unas  gotas  de  limón  y  se  pone  al  fuego  sin 
que  hierva;  con  esto  se  cubren  las  papas. 
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CARNE  A  LA  ESPAÑOLA 

Se  machaca  un  trozo  de  carne  de  res  o  marrano,  se  fro- 
ta con  sal  y  pimienta,  se  pica  cebolla,  perejil,  apio,  tres  hue- 
vos duros,  se  sazona  con  sal,  polvo  de  pimienta,  un  poco  de 
mantequilla;  esto  se  pone  sobre  la  carne,  se  enrolla  bien  ata- 
da, se  dora  en  mantequilla,  se  le  pone  caldo  y  se  sirve  ca- 
liente. 


SOPA  GREN BICHEN 

Se  amasa  un  poco  de  harina  con  huevo  y  una  cucharada 
de  mantequilla,  se  deja  reposar,  se  tiene  un  buen  caldo  de 
gallina,  si  se  quiere  con  pata  de  res  en  este  caldo,  se  echa 
verdura  sancochada,  ejote,  zanahoria,  alverja,  papa  suficiente, 
tomate  molido,  cebolla,  ajo  machacado  y  frito,  perejil  picado, 
si  está  delgado  se  le  pone  un  poco  de  harina  tostada  frita  en 
mantequilla,  ya  que  se  haya  tendido  la  masa  muy  delgada  se 
cortan  unos  cuadritos,  se  rellenan  con  carne  de  marrano  bien 
picada  o  pollo  con  su  recado  frito;  se  repulgan  muy  bien  y  ya 
para  ir  a  la  mesare  dejan  caer  en  el  caldo,  que  sólo  den  un 
hervor.  Al  caldo  se  le  pica  chile  dulce  y  las  empanaditas  se 
pueden  rellenar  también  de  seso,  champiñones  o  verduras. 
En  lugar  de  estas  empanaditas  se  pueden  rellenar  rabiolis  co- 
cidos con  lo  mismo,  envueltos  en  huevo. 


HONGOS 

Se  toman  los  hongos,  ya  sean  de  sombrilla  o  champiño- 
nes, se  lavan  bien  y  se  tiene  una  sartén  en  el  fuego  con  acei- 
te, en  esto  se  fríe  cebolla  y  un  diente  de  ajo,  cuando  se  dore 
se  echan  los  hongos  con  su  sal  y  polvo  de  pimienta;  se  le  po- 
ne caldo  o  agua  en  muy  poca  cantidad,  a  los  diez  minutos  se 
pueden  servir  con  carne  guisada,  pollo,  riñones,  hígado  o  so- 
los. 
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HIGADO 

Se  lava  bien,  se  pela  y  se  corta  en  trochos,  se  pone  una 
sartén  en  el  fuego  con  manteca  o  aceite,  en  esto  se  fríe  lige- 
ramente el  hígado,  ya  se  tiene  sancochada  para  una  libra  de 
hígado,  dos  onzas  de  cebolla,  con  muy  poca  agua  que  dé  muy 
pocos  hervores  para  que  salga  suave;  si  se  quiere  se  le  pone 
papas,  zanahoria  picada  y  cocida,  también  alverjas. 

HUEVOS  AL  GRATEN 

Se  endurecen  los  huevos,  después  de  pelados  se  parten 
a  la  mitad,  se  pone  una  sartén  con  mantequilla,  cebolla  pica- 
da, cuando  coja  color  de  té,  se  pone  un  poco  de  salsa  de  to- 
mate cocido,  unos  champiñones  bien  picados,  sal,  polvo  de 
pimienta,  perejil  picado,  las  yemas  picadas;  bien  mezclado 
todo  se  rellenan  las  claras,  se  pone  un  poco  de  mantequilla, 
polvo  de  galleta  y  cinco  minutos  al  horno. 

HUEVOS  HUNGAROS 

Se  fríen  las  rodajas  de  pan  en  aceite  o  mantequilla,  en 
la  misma  grasa  que  queda  se  fríe  tomate  molido  con  chile 
dulce  o  de  pasa,. se  cubre  con  esa  salsa  el  pan  y  encima  se  le 
pone  un  huevo  frito  con  pedazos  de  tocino  bien  fritos. 

GALLETAS  DE  AVENA 

Una  cucharada  de  mantequilla  derretida,  una  taza  de 
azúcar,  dos  huevos,  dos  y  media  tazas  de  avena,  dos  cuchara- 
ditas  de  Royal,  media  cucharadita  de  sal,  una  cucharadita  de 
vainilla.  Se  mezcla  el  azúcar  con  la  mantequilla,  se  añaden 
los  huevos,  uno  por  uno;  batiendo  bien  cada  huevo  se  agrega 
la  avena,  el  Royal,  la  sal  y  la  vainilla.  Bien  mezclado  todo 
se  echa  por  cucharadas  en  una  cazuela  engrasada,  dejándolas 
separadas  para  que  tengan  donde  esparcirse,  se  cuece  en  un 
horno  moderado  durante  diez  minutos. 
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SANDWICHES  DE  JAMÓN  DEL  DIABLO 

Se  pica  carne  de  pavo  cocido  que  sea  mayor  que  una 
lata  grande  de  jamón  del  diablo,  se  le  mezcla  una  cucharada 
de  mostaza  y  polvito  de  pimienta,  una  yema  de  huevo  duro 
bien  deshecha,  se  mezcla  bien,  formando  una  pasta;  se  cortan 
rodajas  redondas  de  pan  del  tamaño  de  un  tomate,  se  untan 
con  mantequilla,  se  les  pone  la  pasta  encima,  una  rodaja  de 
tomate  pelado  y  sin  pepita  y  se  cubren  con  mayonesa. 

BAVAROIOS  DE  CIRUELA  PRINCESA 

Dos  y  media  libras  de  ciruela,  dos  y  media  de  azúcar, 
ocho  vemas  de  huevo,  una  cucharadita  de  vainilla;  un  litro 
de  leche  cocida,  treinta  hojas  de  gelatina,  medio  vaso  de  cre- 
ma de  leche,  tres  claras  batidas.  Se  remojan  las  ciruelas  en 
agua  de  té  la  noche  antes,  al  siguiente  día  se  cuecen  en  la 
misma  agua  hasta  que  queden  como  puré,  dejando  unas  ente- 
ras para  adornar.  En  un  perol  se  pone  el  azúcar  con  la  vai- 
nilla y  las  yemas  se  mezclan  con  una  cuchara  de  madera,  se 
le  pone  leche  cocida  fría  y  las  hojas  de  gelatina  lavadas  en 
agua  fría,  se  sigue  revolviendo  en  baño  de  maría  hasta  que 
espese,  se  retira  y  se  sigue  revolviendo  un  poco  hasta  que  esté 
un  poco  fría,  entonces  se  le  agrega  el  puré  de  ciruelas,  la  cre- 
ma y  las  claras  batidas,  se  humedece  con  agua  un  molde,  en 
esto  se  coloca  el  contenido,  se  coloca  el  molde  en  hielo  hasta 
que  endurezca,  desmondándolo  se  adorna  con  las  ciruelas, 
también  con  crema  Chantilly. 

CREMA  CHANTILLY 

Se  toma  medio  litro  de  crema,  media  cucharadita  de  go- 
ma de  tragacanto,  dos  onzas  de  azúcar;  se  usa  para  lo  que  se 
quiera. 

PARAFAIT  DE  CIRUELA 


Pulpa  de  ciruela:  onzas. 
Crema:  vaso  .    .    .  . 
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Huevos  1 

Azúcar:  onzas.    .......  }fa 

Limón  1 

Las  ciruelas  cocidas  se  pasan  por  el  colador,  se  pone  el 
azúcar  con  la  ciruela  al  fuego  hasta  que  se  haga  una  bola,  se 
bate  hasta  que  esté  fría,  se  bate  la  crema  y  se  le  revuelve  a 
lo  anterior,  así  como  el  huevo  bien  batido  y  el  jugo  de  limón, 
se  pone  en  un  molde  cuatro  o  cinco  horas  en  el  hielo. 

HUEVOS  A  LA  DUQUESA 

Se  hace  una  salsa  blanca  con  medio  litro  de  leche,  4  on- 
zas de  harina  o  maicena,  4  de  mantequilla  y  el  jugo  de  una 
lata  de  espárragos,  puntas,  en  una  bandeja  o  azafate  se  pone 
un  poco  de  salsa,  encima  la  punta  de  espárragos,  se  cubren 
con  la  demás  salsa  y  con  4  onzas  de  polvo  de  queso  parme- 
sano,  ya  se  tienen  los  huevos  según  las  personas,  dos  por  ca- 
beza; se  ponen  enteros  o  partidos  en  la  salsa  después  de  do- 
rada en  el  horno  o  a  dos  fuegos. 

DURAZNOS  EN  SU  JUGO 

Se  pelan  los  duraznos  melocotones,  ciruelas,  peras,  lo 
que  se  quiera,  que  esté  bien  maduro  y  fresco  se  despepita  y  se 
pone  en  un  frasco  una  capa  de  fruta,  una  de  azúcar  blanca 
así  hasta  que  se  llene  el  bote,  se  tapa  muy  bien,  para  que  no 
le  entre  agua  y  se  pone  en  baño  de  maría  tres  horas  en  fuego 
parejo,  después  de  este  tiempo  se  baja  y  se  deja  enfriar;  se  le 
puede  poner  un  poco  de  benzoato  para  que  tarde. 

PASTEL  DE  JUGO  DE  LIMON  O  DE  NARANJA 

Se  baten  cuatro  onzas  de  mantequilla  con  el  jugo  de  tres 
limones  grandes  o  el  jugo  de  tres  naranjas,  cualquiera  de  los 
dos  sabores,  se  pone  al  fuego  se  le  va  echando  de  una  en  una 
seis  cucharadas  de  azúcar  y  seis  yemas  de  huevo  hasta  com- 
pletar seis  de  cada  cosa  sin  dejar  de  menearlo,  hasta  que  espe- 
ce  lo  suficiente,  ya  se  tiene  cocido  un  molde  de  pasta  de  ho- 
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jaldre  o  de  masa  de  panitos  americanos,  en  eso  se  vacía  el 
contenido  y  las  seis  claras  se  baten  como  para  turrón,  se  le 
ponen  tres  cucharadas  de  azúcar  pulverizada  y  el  rayo  de  tres 
frutas  de  las  que  se  haya  hecho  la  crema,  se  pone  ligeramente 
al  horno. 

FRITURA  DE  POLLO  "Y  GUISANTES 

Una  tasa  de  harina,  media  cucharada  de  Royal,  media  cu- 
charadita  de  sal,  un  cuarto  de  cucharadita  de  pimentón,  dos 
huevos,  media  taza  de  leche,  una  taza  de  pollo  cocido  partido 
en  trozos,  una  de  guisantes  cocidos.  Ciérnanse  todos  los  in- 
gredientes secos,  bátanse  las  yemas  hasta  que  estén  espesas, 
se  le  mezcla  la  leche,  se  añade  el  pollo  y  los  guisantes,  las 
claras  batidas  a  punto  de  nieve  se  mezclan  bien  y  se  van 
echando  las  frituras  en  una  sartén  con  manteca  bien  caliente, 
al  sacarlas  se  echan  en  papel  satinado  para  desgrasarla. 

TURRON 

Se  pone  una  libra  de  azúcar  con  una  taza  de  agua  y  una 
de  miel  blanca,  cuando  dé  punto  de  banderita  se  saca  y  se  de- 
ja enfriar,  en  ese  mismo  tiempo  se  baten  cuatro  claras  de 
huevo,  el  tiempo  que  tarda  para  enfriar  la  miel  se  tarda  para 
batir  el  huevo,  ya  fría  la  miel  se  le  deja  caer  el  huevo  y  se 
sigue  batiendo  con  una  paleta  de  madera,  si  se  quiere  se  le 
pone  el  rayo  de  un  limón  y  manilla  molida  encima. 

AZUCARADA  DE  CHOCOLATE 

Media  cucharadita  de  mantequilla,  tres  cucharadas  de 
leche,  dos  onzas  de  chocolate  amargo,  dos  tazas  de  azúcar 
pulverizada,  media  cucharadita  de  vainilla.  Póngase  la  leche, 
la  mantequilla  y  el  chocolate  en  baño  de  maría,  ya  caliente  se 
le  añade  el  azúcar  sin  dejar  de  batir,  se  le  añade  la  vainilla  y 
se  sigue  batiendo  hasta  que  quede  como  crema,  si  está  muy 
espeso  se  le.  añade  un  poco  de  leche  para  que  se  pueda  es- 
parcir en  el  pastel. 
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BRAZO  DE  GITANO 

Tres  huevos,  media  taza  de  azúcar,  seis  cucharadas  de 
agua  fría,  media  taza  de  harina,  media  cucharadita  de  polvo 
de  Royal  y  un  cuarto  de  cucharadita  de  sal.  Se  separan  las 
yemas,  se  baten  hasta  estar  bien  espesas,  añádese  el  azúcar 
sin  dejar  de  batir,  agréguese  el  agua  sin  dejar  de  mover,  ya 
cernidos  los  ingredientes  se  le  añaden  las  yemas  y  las  claras, 
que  se  habrán  batido  a  punto  de  nieve,  fórrese  una  cazuela 
con  papel  encerado,  se  pone  la  masa  en  el  molde  que  no  que- 
de muy  alto.  Cuézase  en  un  horno  moderado  durante  quin- 
ce minutos,  sáquese  del  molde  y  se  pone  sobre  un  paño  hú- 
medo eapolvoreado  de  azúcar  pulverizada;  quítese  el  papel  y 
se  unta  de  crema  o  jalea  del  sabor  que  se  quiera,  se  enrolla 
sin  dejar  que  se  enfríe,  se  pasa  en  un  lienzo  frío,  se  coloca 
en  un  platón  y  se  le  pone  azúcar  pulverizada,  todo  se  hace 
muy  ligero  porque  si  se  enfría  se  parte  la  pasta  al  enrollarla. 

PIERNA  A  LA  LIGERA 

Después  de  bien  golpeada  la  pierna  con  sal  y  media  onza 
de  salitre,  se  coloca  en  una  fuente  con  una  botella  de  vinagre, 
clavo,  pimienta,  laurel,  albahaca,  tomillo,  cebolla,  ajos  macha- 
cados, puerros,  hojas  de  naranja,  jugo  de  naranja  agria  y  dul- 
ce. Se  cubre  con  agua  o  vino  tinto  jerez,  al  segundo  día  se 
pone  al  fuego  tres  horas,  en  cuanto  esté  se  le  unta  huevo  re- 
vuelto con  harina  y  se  pone  al  horno  a  que  dore. 

TORTILLA  DE  PESCADO 

Se  baten  bien  dos  huevos  con  una  taza  de  leche  y  se  le 
mezcla  una  de  harina,  se  le  pone  sal,  bastante  perejil  picado, 
ajo  y  el  bacalado  desmenuzado,  y  en  aceite  o  manteca  bien 
caliente  se  echa  por  cucharadas  para  que  salgan  parejas. 

COMPOTA  DE  DURAZNO 

Se  pelan  melocotones,  duraznos,  ciruelas,  peras,  se  les 
quita  la  pepita,  se  pone  en  un  frasco  una  capa  de  fruta,  una 
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de  azúcar  blanca  y  así  capa  y  capa  hasta  llenar  el  frasco,  se  po- 
ne en  baño  de  maría  tres  horas,  se  deja  enfriar  para  sacar  los 
frascos  para  evitar  que  se  rompan. 

SALSA  BECHANELA 

Se  ponen  dos  cucharadas  de  mantequilla,  dos  de  harina 
de  pan,  se  menea  hasta  que  se  haga  crema,  se  le  pone  polvo 
de  pimienta,  nuez  moscada,  una  hoja  de  laurel,  una  cucharada 
de  vinagre,  sal  al  gusto,  se  saca  del  fuego  y  se  le  ponen  dos 
yemas  de  huevo  para  servirla. 

GALLINA  EN  FRICASE 

Se  fríen  en  mantequilla  y  cebolla  picada,  cuando  cojan 
color  se  les  hecha  una  taza  de  leche,  una  cucharada  de  harina 
o  maicena,  un  poquito  de  nuez  moscada  y  unas  alcaparras  en 
esto  se  echa  la  gallina  o  el  pollo. 

HIGADO  A  LA  ITALIANA 

Después  de  bien  limpio  el  hígado  se  parte  en  pedazos, 
se  pone  en  un  trasto  y  se  deshace  echándole  por  pocos  vino 
blanco  hasta  que  se  quiera,  y  un  poco  de  vinagre  de  Castilla, 
se  prepara  una  cacerola  con  suficiente  aceite  y.  unos  tomates 
pelados,  cebolla,  ajo,  perejil  y  polvo  de  pimienta,  se  fríe  y 
cuando  esté  frita  se  le  agrega  el  hígado  y  que  hierva  pocos 
minutos  para  que  no  se  endurezca. 

TORTA  DE  BERROS 

Se  sancocha  un  pedazo  de  carne  de  marrano,  se  pica 
muy  bien  y  se  pica  un  poco  de  berros,  se  mezcla  y  se  le  pone 
tomate,  cebolla,  ajo  y  polvo  de  pimienta  dos  huevos  y  un  po- 
co de  harina  de  pan.  Esto  se  fríe  en  manteca  caliente. 

PATO  CON  NABO 

Se  limpia  el  pato,  se  pone  encuna  cacerola  a  freír,  cuando 
coja  color  se  saca  y  en  esa  manteca  se  fríe  el  nabo  hecho  tro-  - 
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citos,  cuando  coja  color  se  saca  el  nabo  y  se  le  pone  una  cu- 
charada de  azúcar  y  se  hace  un  recado,  achiote,  sal,  perejil, 
cebolla,  media  cabeza  de  ajo,  una  cabeza  de  laurel,  en  esto  se 
pone  el  pato  y  cuando  esté  blando  se  le  agregan  los  nabos 
cuidando  que  no  se  deshagan  se  sirve  caliente. 

HONGOS  EN  SALSA 

Se  prepara  una  salsa  de  tomate  con  bastante  ajo,  cebo- 
lla, cominos  y  sal,  se  fríe  con  lengua  de  res  cocida  y  rodajea- 
da y  los  hongos  ya  fritos  se  les  mezcla  la  salsa. 

LOMO  DE  MARRANO  EN  SALSA 

Se  pone  el  lomo  a  la  parrilla  volteándolo  hasta  que  se 
dore,  se  asan  unos  tomates  grandes  se  les  quita  la  cáscara  y 
se  deshacen  con  un  machucador  se  les  pone  sal,  cebolla,  unas 
hojas  de  hierbabuena  picada,  un  poco  de  vinagre  si*  se  quie- 
re, se  hace  rodajas  el  lomo  y  se  echa  en  la  salsa. 

CREMA  DE  AGUACATE 

Se  preparan  unos  aguacates  sacándolos  de  la  cáscara  se 
echan  en  un  trasto  y  se  baten  con  un  machucador,  se  les  añade 
un  poco  de  polvo  de  mostaza  extranjera,  sal  y  polvo  de  pi- 
mienta, 'bien  batido  que  esté  se  sirve,  todo  esto  debe  ser  ya 
próximo  a  servirse. 

RIÑONES  A  LA  TURCA 

Se  fríe  media  libra  de  arroz,  se  le  pone  medio  litro  de 
caldo  muy  claro,  sal  y  un  poquito  de  nuez  moscada;  en  fuego 
muy  lento  se  deja  cocer,  en  cuanto  esté  se  deja  enfriar,  se  le 
pone  un  huevo  batido  en  un  molde  untado  de  mantequilla,  se 
echa  el  arroz  y  se  pone  al  horno  moderado  o  en  baño  de  ma- 
ría.  Se  limpian  seis  u  ocho  ríñones  de  cordero,  se  parten  en 
trozos  y  se  les  pone  sal,  polvo  de  pimienta  y  harina,  se  fríen 
en  mantequilla  pedazos  de  tocino  gordo,  en  esto  se  echan  los 
ríñones,  se  les  echa  una  taza  de  caldo  y  un  vaso  de  jerez,  que 
hiervan  pocos  minutos  porque  se  ponen  duros;  el  arroz  se  po- 
ne en  un  plato  y  se  ahueca,  en  eso  se  ponen  los  ríñones,  se 
les  ponen  unas  gotas  de  limón  y  se  sirven  calientes. 
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15  Sopa  de  ríñones 
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15  Arroz  valenciano  caldoso 

16  Sopa  de  puré  de  tomate 
16  Sopa  de  salchichón 

16  Sopa  de  carne 

17  Sopa  de  carnero 
17  Sopa  de  pollo 

17  Sopa  de  imitación  de  tortuga 

17  Sopa  de  seso 

18  Sopa  de  leche 
18  Sopa  de  harina 

18  Sopa  de  papas 

19  Sopa  de  pan  con  gallina 
19  Sopa  de  pata  de  res 

19  Sopa  de  rabiolis 

20  Sopa  de  carne 

20  Sopa  de  gallina 

21  Sopa  de  zanahorias 
21  Sopa  de  tartaritas 

21  Sopa  de  harina  y  queso 

21  Sopa  de  tartaritas  de  arroz 

22  Sopa  de  ostras 

22  Sopa  de  camarones 

22  Sopa  de  cangrejos 

23  Sopa  de  ostras  con  seso 
23  Sopa  de  camarones  frescos 

23  Sopa  de  pescado 

24  Sopa  de  pescado  seco 

24  Sopa  de  arroz  con  camarones 

24  Sopa  de  arroz  con  apazote 

25  Sopa  de  arroz  común 

25  Sopa  de  arroz  a  la  valenciana 

25  Sopa  de  arroz  a  la  vizcaína 

26  Sopa  de  arroz  con  repollo 
26  Sopa  de  tortilla 

26  Sopa  de  tortilla  con  seso 
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27    Sopa  de  pan  con  salsa  de 

avellanas 

27    Sopa  a  la  mexicana 

27  Sopa  capirotada 

28  Sopa  rellena 

28  Sopa  de  arroz  con  salsa  de 

tomate 

29  Macarrones  en  su  jugo 

29  Tallarines  o  macarrones  a 

la  italiana 

30  Sopa  de  tortuga 

30  Sopa  a  la  chilena 

31  Macarrones  al  horno 
31    Macarrones  en  leche 

SEGUNDA  PARTE 


CARNES 

32  Carne  Quezalteca 

32  Carne  guisada 

32  Carne  mechada 

33  Carne  de  tercera  guisada 
33  Carne  asada 

33  Carne  en  vino 

34  Asado  de  carne 
34  Lomo  en  vino 
34  Lomo  fingido 
34  Lomo  guisado 

34  Carne  con  mantequilla 

35  Carne  a  la  francesa 
35  Lomo  en  harina 
35  Lomo  en  adobo 

35  Lomo  mechado 

36  Carne  con  alcaparras 

o  aceitunas 

36  Carne  fría 

36  Otra  carne 

37  Lomo  enrollado 
37  Lomo  relleno 
37  Carne  mechada 

37  Lomo  enrollado  con  jamón 

38  Carne  a  la  jardinera 
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38  Carne  con  almendra 

38  Carne  a  la  marinera 

39  Lomo  relleno 
39  Lomo  en  adobo 

39  Carne  o  rabo  de  res  en 

estofado 

40  Escabeche  de  carne 
40  Lomo  guisado 

40  Lomo  relleno  con  pickles 

41  Carne  con  remolcado  seco 
41  Carne  con  pepián  de  culantro 

41  Carne  en  adobo  jugoso 

42  Carne  en  pepián  de  culantro 

con  pepitoria 

42  Cachotíos  de  carne 

42  Carne  emperejilada 

42  Carne  guisada 

43  Carne  encebollada 
43  Carne  a  la  reina 
43  Carne  a  la  catalana 

43  Guiso  de  carne 

44  Carne  a  la  cordobesa 
44  Carne  a  la  granadina 
44  Carne  migada 

44  Pulpetas  de  carne 

45  Carne  guisada 

45  Entomatado  de  carne 

45  Carne  con  tomate  crudo 

45  Carne  en  tomate 

46  Rosbif 
46  Bistec 

46  Bistec  a  la  milanesa 

46  Bistec  a  la  americana 

46  Bistec  con  harina 

47  Rosbif  a  la  francesa 
47  Carne  fria  a  la  pamela 

47  Tortitas  de  carne 

48  Albóndigas  a  la  reina 
48  Albóndigas  fritas 

48  Albondigones  asturianos 

49  Hilachas 

49  Hilachas  jocotecas 

49  Tripas 

50  Cabeza  de  ternera  al  horno 
50  Cabeza  de  ternera 
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50  Cabeza  de  ternera  a  la 

mexicana 

51  Sesos  a  la  milanesa 
51  Sesos  en  mostaza 

51  Sesos  en  salsa  de  tomate 

51  Sesos  en  vino 

52  Sesos  en  huevo 
52  Sesos  capirotados 

52  Sesos  en  huevo 

53  Sesos  sobre  canapé 

LENGUAS 

53  Lengua  salitrada 

53  Lengua  salitrada  a  la  ligera 

54  Lengua  en  naranja 
54  Lengua  en  adobo 

54  Lengua  en  pepitoria 

55  Lengua  en  estofado 

55  Lengua  en  salsa  de  tomate 

55  Lengua  a  la  marinera 

55  Lengua  mechada 

56  Lengua  en  escabeche 
56  Lengua  guisada 

56  Lengua  rellena 

57  Lengua  fría 

57  Lengua  a  la  jardinera 

58  Lengua  a  la  cordobesa 

HIGADOS 

58  Hígado  relleno 

58  Hígado  a  la  italiana 

58  Hígado  a  la  tirolesa 

59  Hígado  a  la  milanesa 
59  Hígado  en  chanfaina 
59  Hígado  en  revolcado 

59  Hígado  con  apazote 

RIÑONES 

60  Ríñones  a  la  milanesa 
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60    Ríñones  a  la  cordobesa 

60  Ríñones  con  vino  blanco 

61  Ríñones  con  champiñones 
61    Ríñones  en  adobo 

61    Riñon  asado 

61  Bazo 

62  Bazo  relleno 

PATAS 

62    Patas  a  la  italiana 

62  Pataa  guisadas 

63  Patas  en  adobo 

63    Patas  a  la  cordobesa 
63    Patas  migadas 

63  Patas  en  revolcado  de 

pimienta  de  Chiapa 

64  Patas  en  huevo 

TOCINO 

64    Queso  de  marrano 

64  Otro  que  con  vino 

65  Queso  de  marrano  en  su 

misma  piel 
65    Cabesa  de  marrano  en 

revolcado 

COSTITLAS 

65  Chuletas  a  la  milanesa 

66  Costillas  guisadas 
66  Costilla  en  adobo 
66  Costilla  migada 

66  Costilla  adobada 

67  Croquetas  de  costilla 

67    Otras  croquetas  de  verdura 
67    Chuletas  fingidas 
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PIERNAS 


68  Jamón 

68  Jamón  a  la  ligera 

69  Otro  Jamón 

69  Pierna  de  marrano  mechada 

69  Pierna  de  marrano  fría 

70  Pierna  de  marrano  rellena 
70  Pierna  de  marrano  guisada 

70  Pierna  mechada  al  horno 

71  Pierna  a  la  jardinera 


LENGUAS 

71    Lengua  de  marrano  a  la 

marinera 
71    Lengua  a  la  mexicana 

71  Lengua  a  la  milanesa 

72  Lengua  en  piña 
72    Lengua  guisada 

72    Lengua  en  naranja 
72    Lengua  a  la  africana 
72    Lengua  guisada 

LOMOS 


73  Lomo  frito 

73  Lomo  de  marrano  mechado 

73  Lomo  adobado 

74  Lomo  a  la  jardinera 
74  Lomo  migado 

74  Lomo  relleno 

74  Escalopes 

HIGADOS  DE  MARRANO 

75  Hígado  guisado 
75  Hígado  mechado 

75  Hígado  en  revolcado 
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75    Chanfaina  castellana 

75  Hígado  en  recado 

76  Hígado  en  chanfaina 

ESPINAZOS 

76  Espinazo  en  pepián 

76  Espinazo  en  pepián  dulce 

76  Espinazo  en  apazote 

77  Espinazo  en  pepián  de 

Jocotenango 
77    Espinazo  en  adobo 
77    Espinazo  en  frijol  blanco 


PATAS  DE  MARRANO 


77  Patas  en  pepitoria 

78  Patas  guisadas 
78  Patas  en  adobo 

-78  Patas  a  la  mexicana 

78  Patas  a  la  vinagreta 

79  Patas  a  la  marinera 
79  Patas  en  huevo 

79  Patas  a  la  italiana 

79  Patas  a  la  española 

LECHONCITTOS  GUISADOS 


80  Lechón  relleno 

81  Lechón  en  gratén 
81  Lechón  adobado 

81  Lechón  relleno  de  verdura 

82  Salchichas  finas 
82  Salchichón 

82  Chorizos  negros 

82  Ghorizos  colorados 

83  Longanizas 
83  Otras 
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83  Morongas 
83  Chicharrones 


CARNERO 


84  Cabeza 

84  Cabeza  en  adobo 

84  Pierna  a  la  casera 

85  Pierna  guisada 
85  Pierna  mechada 
85  Otra  pierna 

85  Carne  de  carnero  guisada 

86  Guiso  de  carnero 
86  Carnero  a  lo  corso 
86  Carnero  a  lo  polaco 

86  Estofado 

87  Chuletas  de  carnero 
87  Chuletas  a  la  italiana 
87  Criadillas  a  la  milanesa 
87  Criadillas  en  salsa 

87  Criadillas  a  la  marinera 

88  Criadillas  asadas 

88  Criadillas  a  la  extremeña 

88  Sangre  de  carnero 

89  Hígado  de  carnero  en 

revolcado 

89  Hígado  frito 

89  Hígado  en  recado 

TERCERA  PARTE 


AVES 

90  Chompipe  relleno 

91  Chompipe  con  picado  de 

butifarra 

91  Chompipe  con  relleno  negro 
91    Chompipe  con  paté 

91  Chompipe  trufado 

92  Chompipe  a  la  francesa 

92    Chompipe  relleno  al  horno. 
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93    Otro  chompipe  al  horno 

93    Otro  chompipe 

93    Chompipe  mechado 

93  Otro  chompipe  a  la  francesa 

94  Chompipe  relleno  a  la 

mexicana 

94  Chompipe  en  estofado 

95  Chompipe  en  adobo 

95    Chompipe  a  la  española 

95  Supremos  de  pavo,  o  sea 

de  chompipe 

96  Chompipe  en  amarillo 
96    Chompipe  en  (jocom) 

96  Chompipe  en  mole  mexicano 
96    Chompipe  en  melé  tapio 

GALLINAS 


97    Gallina  a  la  pamela 
97    Gallina  a  la  japonesa 

97  Gallina  en  adobo  a  la 

francesa 

98  Gallina  con  arroz 
98    Gallina  en  nogada 

98  Gallina  caprichosa 

99  Gallina  con  pebre 
99    Gallina  rellena 

99  Gallina  mechada 

100  Gallina  con  salsa  de 

almendras 
100  Gallina  a  la  francesa 
100  Gallina  frita 
100  Gallina  con  piña 

POLLOS 


101  Pollos  con  aceitunas 

101  Pollos  a  la  tirolesa 

101  Pollos  secos 

102  Pollos  con  ostras 
102  Pollos  rellenos 
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102  Pollos  con  pina 

103  Pollos  con  pasas 
103  Pollos  fritos 

103  Pollos  en  mole  verde 

103  Pollos  en  salsa 

104  Pollos  saboyanos 
104  Pollos  en  nogada  de 

almendra 
104  Pollos  a  la  mexicana 

104  Pollos  en  mantequilla 

105  Pollos  mechados 
105  Pollos  entomatados 
105  Pollos  a  la  bordelesa 

105  Pollos  a  la  valenciana 

106  Pollos  a  la  marinera 
106  Supremos  de  pollo 

106  Pollos  a  la  valenciana 

107  Capón  relleno 
107  Capón  en  chicha 

PICHONES 


107  Pichones  con  almendras 

108  Pichones  compuestos 

108  Pichones  o  palomas  rellenas 

109  Pichones  en  vino 
109  Pichones  al  horno 


PATOS 


109  Patos  a  la  holandesa 

110  Patos  en  vino 

110  Patos  en  salsa  de  huevos 

110  Otros  patos 

110  Pato  relleno 

CONEJOS 

111  Conejo  en  escabeche 
111  Conejo  frito 

111  Conejo  en  salsa 
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111  Conejo  a  la  valenciana 

112  Conejo  guisado 

112  Pastel  de  conejo 

GUISOS  DE  VENADO 

113  Pierna  mechada 
113  Venado  en  estofado 

113  Venado  guisado 

114  Venado  en  salsa  de  harina 
1 14  Venado  en  adobo 


CUARTA  PARTE 


PESCACOS  FRESCOS 

115  Pescados  en  salsa 
115  Pescado  ala  marinera 

115  Pescado  en  salsa  de 

alcaparras 

116  Pescado  con  tomate 
116  Pescado  a  la  valenciana 
116  Pescado  en  salsa  de 

almendra 

116  Pescado  en  mantequilla 

117  Bagre  en  blanco 
117  Pescado  saboyano 

117  Pescado  a  la  veneciana 

117  Pescado  relleno 

118  Pescado  frito 

118  Pescado  a  la  francesa 

118  Pescado  en  escabeche 

119  Pescado  en  salsa  de  pickles 
119  Pescado  a  la  ligera 

119  Pescado  en  salsa  de  chile 

119  Pescado  a  la  provenzal 

120  Pescado  con  alcaparras 
120  Pescado  a  la  tirolesa 
120  Pescado  con  almendras 

120  Ostiones  en  escabeche 

121  Ostiones  a  la  francesa 
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121  Pescado  a  la  cordobesa 
121  Pescado  fresco  con  salsa 

cocida 

121  Camarones  frescos 

122  Sardinas 

122  Macarelas  guisadas 
122  Otras  macarelas 

122  Salmón 

123  Otro  salmón  con  mostaza 
123  Bacalao  seco 

123  Bacalao  a  la  mexicana 

124  Bacalao  a  la  francesa 
124  Bacalao  con  morrones 
124  Bacalao  a  la  tirolesa 

124  Bacalao  a  la  chapina 

125  Bacalao  a  la  española 
125  Camarones  guisados 

125  Camarones  a  la  chilena 

126  Camarones  con  papas 

ENCHILADAS  Y  CHILAQUILAS 


126  Enchiladas  a  la  americana 

126  Enchiladas  con  salsa  de 

tomate 

127  Chalupas 

127  Enchiladas  con  picado 

128  Enchiladas  de  queso 
128  Enchiladas  con  queso 
128  Otras  con  picado 

QUINTA  PARTE 


HUEVOS 


129  Huevos  a  la  orden 
129  Huevos  revueltos 

129  Huevos  pasados  por  agua 

130  Huevos  poches 

130  Huevos  a  la  ranchera 

131  Huevos  a  la  vienesa 
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131  Huevos  a  la  chilena 
131  Huevos  al  plato 

131  Huevos  a  la  oriental 

132  Huevos  revueltos  con  jamón 
132.  Tortilla  de  papa 

132  Tortilla  con  polvo  de  pan 

y  queso 
132  Tortilla  de  camarón  y 

pescaditos 

132  Tortilla  con  salmón 

133  Tortilla  con  macarrones 
133  Tortilla  con  sardinas 
133  Tortilla  brasileña 

133  Tortilla  a  la  leonesa 

134  Tor  illa  de  huevo  con  jamón 
134  Tortilla  suflé 

134  Tortilla  al  ron 
134  Tortilla  de  berros 

134  Tortilla  de  cebolla 

135  Tortas  de  papa 
135  Tortitas  de  carne 
135  Tortillas  de  acelgas 

135  Tortitas  de  yuca 

136  Torta  de  ichíntal 
136  Torta  de  flor  de  izote 
136  Torta  de  madre  de  cacao 
136  Torta  de  bojón 

136  Torta  de  carne  con  lorocos 

137  Torta  de  pitos 

137  Torta  de  flor  de  ayote 
137  Torta  de  ayote  tierno 
137  Torta  de  plátano 

LEGUMBRES  Y  HORTALIZAS 

137  Cuajado  de  papas 

138  Papas  con  camarón 
138  Papas  suflés 

138  Papas  en  recado 

138  Papas  a  la  ligera 

139  Papas  con  vino 
139  Papas  en  blanco 
139  Papas  rellenas 
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139  Papas  guisadas 

140  Papas  en  ayahuaxte 
140  Papas  asturianas 
140  Papas  en  leche 

140  Papas  en  mantequilla 

140  Papas  con  queso 

141  Puré  de  papas 

141  Papas  a  la  japonesa 

141  Papas  con  pescado 

142  Papas  a  la  cordobesa 

142  Puré  de  papas  a  la  española 
142  Papas  a  la  chilena 
142  Papas  a  la  vienesa 

142  Papas  en  adobo 

143  Potaje  de  garbanzos 
143  Garbanzos  a  la  española 

143  Habas  a  la  napolitana 

144  Habas  en  adobo 
144  Habas  fritas 

144  Habas  secas  guisadas 

144  Habas  con  carne  de  marrano 

145  Frijol  blanco  guisado 
145  Frijol  blanco  en  recado 

de  adobo 

145  Frijol  blanco  a  la  leonesa 

146  Frijol  negro  volteado 
146  Frijol  colado 

146  Santo  Domingo 

146  Frijol  con  cecina 

147  Frijol  con  punta  de  guisquil 
147  Frijol  con  chicharrones 
147  Frijol   colado  con 

mantequilla 

147  Otro  frijol 

148  Ichíntal  en  huevo 
148  Ichíntal  en  adobo 
148  Ichíntal  en  chirmol 

148  Bojón  en  chirmol 

149  Alverjas  en  leche 

149  Alverjas  con  costilla  de 

marrano 

149  Alverjas  guisadas 

149  Alverjas  a  la  italiana 

150  Alverjas  en  adobo 
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150  Nabos  blancos  con  perejil 
150  Nabos  fritos 

150  Nabos  con  acelgas 

151  Zanahorias  rellenas 
151  Zanahorias  con  queso 

151  Espárragos  guisados 

152  Espárragos  a  la  milanesa 
152  Espárragos  en  mantequilla 
152  Ejotes  guisados 

152  Ejotes  a  la  saltadora 

153  Ejotes  en  huevo 
153  Ejotes  en  ayahuaxte 
153  Ejotes  en  recado  frito 
153  Ayotillos  tiernos 

153  Ayotillos  rellenos 

154  Ayotillos  en  tomate 
154  Ayote  tirrno  en  huevo 
154  Ayote  frito 

154  Ayote  guisado 

155  Guisquiles  rellenos 
155  Guisquil  guisado 

155  Otros  guisquiles  rellenos 

156  Coliflor  guisada 

156  Coliflor  en  salsa  de  harina 
156  Coliflor  en  amarillo 

156  Alcachofas  a  la  italiana 

157  Alcachofas  a  la  leonesa 
157  Alcachofas  rellenas 
157  Otras  alcachofas 

157  Alcachofas  a  la  vinagreta 

158  Alcachofas  rellenas 
158  Alcachofas  guisadas 
158  Repollo  relleno 

158  Repollo  con  tomate 

159  Repollo  en  adobo 
159  Repollo  guisado 
159  Repollo  con  cecina 

159  Tomates  rellenos 

160  Chiles  rellenos 

1 61  Chiles  rellenos  con  pollo 
161  Chiles  rellenos  con  verdura 

161  Berros  guisados 

162  Flor  de  ayote  rellena 
162  Fiambre 
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SALSAS  Y  ENSALADAS 

163  Salsa  para  carnes 

163  Salsa  de  moyita 

163  Salsa  de  mostaza 

164  Otra  de  mostaza 
164  Mayonesa 

164  Salsa  a  la  cordobesa 
164  Salsa  de  perejil 

164  Salsa  holandesa 

165  Salsa  de  chile  guaque 
165  Salsa  para  coliflor 

165  Salsa  de  pimientos  morrones 

165  Salsa  rubia 

165  Salsa  suprema 

166  Salsa  inglesa 

166  Salsa  de  miltomate 

166  Salsa  a  la  veneciana 

166  Otra  salsa  suprema 

166  Salsa  a  la  portuguesa 

167  Salsa  a  la  italiana 
167  Salsa  a  la  vinagreta 
167  Salsa  de  tomate  asado 
167  Salsa  a  la  española 

167  Salsa  de  chile  de  pasa 

168  Salsa  de  miltomate 
168  Otra  de  miltomate 
168  Salsa  (Xelajú) 

168  Ensalada  rusa 

169  Ensalada  de  repollo 
169  Ensalada  de  papas  con 

cebolla 

169  Ensalada  de  papas  con 

mantequilla 

169  Ensalada  a  la  jardinera 

170  Ensalada  de  frijol  blanco 
170  Ensalada  de  lechuga  con 

tomate 

170  Ensalada  de  guisquil 

171  Ensalada  de  lechuga  con  piña 
171  Ensalada  de  coliflor 

171  Ensalada  de  tomate 
171  Encurtidos 
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SEXTA  PARTE 


TAMALES 


173  Tamales  colorados 

174  Otros  Tamales 

174  Tamales  negros  de  primera 

175  Tamales  negros  de  segunda 

175  Tamales  con  carne  Picada 

176  Tamales  mexicanos 

177  Tamales  modernos 

177  Tamalitos  de  flor  de  ayote 
177  Tamalitos  de  chipilín 

177  Paches  de  papa 

178  Tamales  de  verdura  con 

cecina 

178  Tamalitos  de  hongos 

178  Pachitos  de  cangrejo 

179  Chuchitos 

179  Tamalitos  de  elote 
179  Tomalitos  dulces 

179  Tamalitos  de  cambray  de 

leche 

180  Tamalitos  de  cambray  con 

azafrán 

180  Rabiolis 

181  Rabiolis  a  la  italiana 

182  Rabiolis  de  picado 

182  Rabiolis  con  caldillo  de 

estofado 


SEPTIMA  PARTE 


PASTELERIA  Y  REPOSTERIA 


184  Leche  con  almendra 
184  Leche  negra 

184  Leche  de  mamey 

185  Leche  de  almendras 
185  Leche  con  durazno 
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185  Leche  con  coco 

185  Chiricaya 

186  Leche  con  piña 
186  Leche  quemada 
186  Leche  imperial 

186  Arroz  con  leche 

187  Leche  nevada 
187  Leche  guisada 
187  Crema 

187  Budín  de  bizcocho 

187  Budín  de  coco 

188  Crema  de  almendra 
188  Torta  del  cielo 

188  Chiricaya  con  almendra 

188  Ensoletado  de  almendra 

189  Torta  de  arroz 

189  Ensoletado  de  huevo 

189  Torta  de  almendras 

190  Torta  de  requesón 
190  Torta  de  leche 

190  Molletes 

191  Torta  de  piña 
191  Torrejas 

191  Torta  mexicana 

191  Rosquetes  de  almendra 

192  Turrón 
192  Merengues 
192  Espumillas 

192  Ante  de  coco 

193  Cuajada  de  almendra 
193  Ante  de  coco  y  piña 
193  Ante  de  mamey 

193  Mostachones  de  almendra 

194  Arequipa 

194  Torta  de  almendra 
194  Ante  de  piña 

194  Manjar  real 

195  Ante  de  membrillo 
195  Buñuelos 

195  Rosquetes 

196  Torta  de  almendra 
196  Macrones 

196  Chiqueadores 

197  Mantecadas 
197  Bizcocho 
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197  Torta  real 

197  Tortitas  de  aceite 

198  Hojuelas 
198  Delicias 
198  Suspiros 

198  Carquiñolis 

199  Españoletas 
199  Rosquetes 
199  Buñuelos 

199  Otras  españoletas 

200  Magdalenas 
200  Polvorones 
200  (Gatecau) 

200  Manzanas  a  la  italiana 

201  (Cake)  Americano 
201  "Paciencias 

201  Roscas  de  almendra 

201  Marquesote 

202  Roscas  de  vino 
202  Bizcocho  americano 
202  Cuajaditas 

202  Roscas  de  almendra 

203  Mantecadas  de  Morella 
203  Rosquetes  de  avellana 
203  Plumcake 

203  Mazapán 

204  Cuajadas  de  avellanas 
204  Huevos  chimbos 

204  Mantecadas  de  vino 

205  Alfajor 

205  Mantecadas  de  Astorga 
205  Ante  de  guayaba 

205  Rosca  africana 

206  Magdalenas 
206  Crema  de  piña 

206  Quesadillas  de  arroz 

206  Torta  de  garbanzo 

207  Bizcocho  de  naranja 
207  Roscas  de  canela 
207  Choux  (a  la  creme) 

207  Crema  de  leche 

208  Rosquitas  de  almendra 
208  Crocandi 

208  Píos 

208  Volovanes 
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209  Volován  a  la  francesa 
209  Bizcochos 

209  Bizcocho  romántico 

210  Condes 
210  Gaznates 

210  Flan  de  naranja 

211  Cortantes 

211  Roscas  de  leche 
211  Nogaditos 

211  Galletas  número  uno 

212  Galletas  número  dos 
212  Galletas  número  tres 
212  Galletas  número  cuatro 

212  Galletas  número  cinco 

213  Galletas  número  seis 
213  Galletas  número  siete 
213  Marquesote 

213  Pastel  Serafín 

214  Crema 


OCTAVA  PARTE 


PASTELES 


215  Pastel  de  Viena 

215  Pastel  de  Odemburgo 

215  Budín  con  almendras 
.216  Pastel  de  taza 

216  Pastel  de  leche 

216  Pastel  de  frutas 

217  Pastel  del  Norte 
217  Pastel  americano 
217  Budín 

217  Postel  de  la  T 

218  Budín  de  gabinete 
218  Budín  de  la  A 
218  Panqué 

218  Panqué  de  soda 

219  Pastel  colombiano 
219  Cakes  americanos 
219  Pastel  de  ciruela 
219  Pastel  de  pasas 
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220  Pastel  para  té 
220  Pastel  de  capas 

220  Pastel  con  jerez 

221  Pastel  turco 
221  Pastel  de  fresa 

221  Pastelitos  fritos 

222  Pastelitos  de  almendra 
222  Pastelitos  de  naranja 
222  Pastelitos  de  nata 

222  Pan  común 

223  Pan  de  maíz 

223  Pastel  de  manzana 
223  Masa  de  hojaldre 

223  Otra  masa  de  hojaldre 

224  Pan  negro 

224  Panitos  americanos 
224  Pan  de  mantequilla 

224  Pan  de  la  vida 

225  Pan  americano 
225  Pan  de  pasas 
225  Francés  en  leche 
225  Pan  blanco 

225  Pan  al  minuto 

226  Pan  para  té 
226  Otro  pan 

226  Panecitos  turcos 


ALMIBARES 


227  Almíbar  de  durazno 
227  Granadillas 

227  Higos 

228  Chilacayote 
228  Melocotón 

228  Almíbar  de  cidra 

229  Limones 

229  Garbanzo 

230  Camote 
230  Membrillo 
230  Tamal-Ayote 

230  Atole  de  elote  con  leche 

231  Otro  de  elote  amarillo 
231  Almendra  para  enfermos 
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231  Almendra  de  salpor 
231  Atole  de  maíz  con  leche 

231  AtoUllo 

232  Atole  de  haba 
232  Chilate  oriental 

CHOCOLATES 

232  De  canela 

232  Chocolate  mestizo 

BARQUILLOS 

233  Barquillos  de  primera 

233  Barquillos  de  segunda 

HELADOS 

234  De  crema 
234  De  leche 
234  De  canela 

234  De  fresa 

235  De  mamey 
235  De  piña 

REFRESCOS 

235  Horchata  de  leche 

235  Horchata  de  canela 

236  Fresco  de  cacao 
236  Fresco  de  piña 

236  Fresco  de  Guanábana 
236  Bebida  nobleza 

236  Tiste 

237  Bowl  de  champaña 
237  Coctel 

237  Rompopo 

SANDWICHES 

237  De  caviar 

238  De  pavo 

238  De  hígado  de  ganso 
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238  Panes  con  aceite 
238  Panes  con  salsa 

APENDICE 


239  Sopa  de  sesos 

239  Paella  a  la  valenciana 

240  Pollo  con  nabo  blanco 
240  Pichones  guisados 
240  Pato  con  zanahoria 

240  Pato  con  nabo  blanco 

241  Pato  relleno 

241  Pierna  de  carnero 

241  Macarrones  a  la  francesa 

241  Macarrones  con  queso 

242  Repollo  guisado 
242  Ostras  al  horno 
242  Ostras  con  huevo 

242  Cangrejos  guisados 

243  Cangrejos  rellenos 
243  Salpicón 

243  Plátanos  en  mole 

243  Plátanos  en  gloria 

244  Rellenitos  de  plátano 
244  Churros 

244  Empanadas 

245  Pata  con  alcaparras 
245  Borrachos 

245  Polvorones 

246  Pastel  de  calabaza  o  sea 

de  ayote  tierno 
246  Caramelos  de  café  con  leche 
246  Ante  de  manzana 

246  Manzanas  jaleadas 

247  Ante  de  camote 

247  Pasta  de  hojaldre  número 

—  dos 
247  Tamalitos  de  elote 

247  Royal 

248  Vinagre  de  perote  o 

manzana 

248  Vinagre  acético 
248  Otro  vinagre 
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H        ocotes  en  miel 
'  Quesadilla  de  arroz  o  harina 

de  salpor 
Ante  de  manzana  o  de 

membrillo 

249  Bizcocho  de  albaricoque 

250  (Puding)  de  durazno 
250  Crema  de  fresas 

250  (Dessert)  de  frambuesa 

251  Pan  americano 
251  Otro 

251  Pastel  de  grosella 

252  Chiqueadores 
l  252  Marquesote 

*  252  Bolas  de  Berlín 

252  Enrollado  de  almendra 

253  Pastel  de  manzana 

253  Magdalena 

254  Galletas  americanas 
¿1254  Panqueques 
^254  Cocada 

254  Carlota 

255  Costrada  de  almendra  y 

huevo 

255  Tortilla  de  harina 
255  Cangrejos  en  recado 

255  Cangrejos  en  adobo 

256  Tortilla  de  pascua 

256  Tortas  de  espárragos  y 

crema 

256  Torta  de  salmón 

257  Ensalada  corona  real 
257  (Chaudfroid)  de  salmón 
257  Arroz  Regenta 

257  Cecina  en  recado 

258  Pollos  a  la  maréngo 
258  Tomates  al  gratén 

258  Ensalada  americana 

259  Conchas  de  seso 
259  Repollo  a  la  saboyana 
259  Frituras  de  papa 

259  Papas  a  la  Vernate 

260  Espinacas  con  huevo 

260  Espárragos  a  la  parmesana 
260  Zanahorias  en  mantequilla 
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260  Castradas  de  papas 

261  Lomo  marinado 

261  Salmón  a  la  mayonesa 
261  Salsa  a  la  tártara 

261  Fricasé  de  polvo 

262  Jamón  a  la  ligera 
262  Pollos  con  alcaparras 

262  Pierna  de  marrano  en  leche 

263  Mondongo 

263  Ejotes  a  la  inglesa  * 

263  Pescado  a  la  catalana 

264  Gelatina 

264  Tamalitos  de  elote 

264  Cocido  español 

265  Rabiolis 

265  Carne  guisada 
66  Frijol  blanco  con  bretones 
^6  Lentejas  guisadas 
'  Berenjenas  guisadas 
n  '  nacho 

.Icado  chapín 
267  Tamalitos  de  elote 
ZÓ7  (Ragout) 

267  Sopa  de  papa  a  la  francesa 

267  Macarrones  a.  la  francesa 

268  Puerros  a  la  vinagreta 
268  Lomo  de  res  a  la  francesa 
268  Sopa  de  pan  sencilla 
268  Pierna  a  la  chilena 

268  Pierna  a  la  africana 

269  Tamales  bolcheviques 
269  Mole  tapatío 

269  Cebollas  chapinas 

269  Rabiolis 

270  Gelatina 

270  Frijol  blanco  con  bretones 

271  Recado  de  cangrejos 
271  Trapillo  poblano 

271  Torta  de  guicoyes 

272  Marquesotes 
272  Quesadillas 

272  Pastel  de  zumo  de  limón 
272  Carne  negra 

272  Bocado  a  la  reina 

273  Rosquetes 
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273  Rosquetes  de  Jesús 

273  Escalapt  de  papas 

274  Sopa  de  elotes 
274  Sopa  a  la  pavesa 
27  I  Sopa  a  la  italiana 

274  Lechón  al  horno 

275  Gallina  a  la  española 

276  Pastel  holandés 

276  Glacé  par¿i  budines  % 
276  Porfthe 

276  Repollos  y  relámpagos 

277  Buñuelos 

277  Salsa  tártara 

278  Pastel  de  fresa 
278  Pastel 

278  Cake  de  gracia 

278  Lomo  de  don  Julio 

279  Gazpacho 

279  Carne  a  la  francesa 

279  Rabiolis  a  la  italiana 

280  Pan  de  maíz 
280  Tortilla  rellena 

280  Chocolate  de  Vainilla 

281  Budín  de  macarrones 
281  Gazpacho  Catalán 
281  Ensalada  italiana 

281  Pollos  a  la  francesa 

282  Pollos  encebollados 
282  Chuletas  de  pollo 
282  Pollos  en  crema 

282  Carne  con  champiñones 

282  Lomo  enrollado 

283  Pierna  de  marrano  al  horno 
283  Pavo  trufado 

283  Sopa  de  tortuga 

284  Otra  sopa  de  tortuga 
284  Pastel  de  arroz 

284  Cebollitas  económicas 

285  Pescado  supremo 
285  Pescado  París 
285  Salsa 

285  Sesos  a  la  suiza 

286  Tallarines  suecos 
286  Sandwiches  con  pavo 
286  Aspic  de  Lomo 
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286  Galletas 

287  Bacalao  a  la  provenzal 
287  Tortilla  de  huevo,  rellena 
287  Morrones  a  la  española 

287  Biscuits  de  leche 

288  Miemflis  de  avena 
288  Pastel  de  Plátano 
288  Gelatina  de  mango 

288  Mermelada  de  naranja 

289  Gelatina  de  naranja 
289  Plátanos  en  mantequilla 
289  Chiricaya 

289  Huevos  espirituales 

289  Marquesote  de  harina 

290  Galletas  saladas 
290  Dulce  de  huevo 

290  Berengenas  al  Graten 

290  Paté  de  hígado 

291  Alcachofas  a  la  catalana 
291  Alcachofas  migadas 
291  Repollo  en  su  jugo 
291  Guicoyes  rellenos 

291  Ojos  de  venado 

292  Donis 

292  Arroz  con  calamares 
292  Pato  chileno 

292  Torta  de  espicana 

293  Ensalada  tártara 

293  Chimbos  de  almendras 
293  Encanelados 
293  Gusanitos 

293  Molletes 

294  Bizcochos  de  fresa  * 
294  Galletas  de  limón 

294  Paté 

295  Bazo  de  res  relleno 
295  Hígado  a  la  italiana 

295  Pastel  de  papa 

296  Canelones 

296  Tortilla  para  almuerzo 

296  Guacamole  mexicano 

297  Escalops  de  marrano 
297  Ensalada  mexicana 
297  Torta  a  la  española 
297  Huevos  a  la  duquesa 
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298  Enchiladas  pollonas 
298  Salmón 

298  Papas  holandesas 

299  Carne  a  la  española  • 
299  Sopa  Grenbichen 

299  Hongos 

300  Hígado 

300  Huevos  al  gratén 
300  Huevos  húngaros 

300  Galletas  de  avena 

301  Sandwiches  de  Jamón 

del  diablo 
301  Bavaroios  de  ciruela 

princesa 

301  Crema  chantilly 

301  Parafait  de  ciruela 

302  Huevos  a  la  duquesa 
302  Duraznos  en  su  jugo 
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302  Pastel  de  jugo  de  limón  o 

naranja 

303  Fritura  de  pollo  y  guisantes 
303  Limón 

303  Azucarada  de  chocolate 

304  Brazo  de  gitano 
304  Pierna  a  la  ligera  * 
304  Tortilla  de  pescado 

304  Compota  de  durazno 

305  Salsa  Bechanda 
305  Gallina  en  fricase 
305  Hígado  a  la  italiana 
305  Torta  de  berros 

305  Páto  con  nabo 

306  Hongos  en  salsa 

306  Lomo  de  marrano  en  salsa 
306  Crema  de  aguacate 
306  Ríñones  a  la  turca 
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